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V prirucke je predstavenych 25 prikladov dobrej praxe z r6znych narodnych
kontextov - Irska, Slovenska, Spanielska, Grécka a Danska - pricom kazdy z
nich sa zaobera klu¢ovymi aspektmi inovacii v rastlinnom potravinarstve.

Prirucka predstavuje 25 prikladov dobrej praxe z r6znych
narodnych kontextov: irska, Slovenska, Spanielska, Grécka
a Danska - kazda z nich sa zaoberd klucovymi aspektmi
inovacii zaloZzenych na rastlinach. Tieto postupy zahfnaju
iniciativy, obchodné modely, vyrobky a politiky, ktoré
prispievaju k vyrobe a propagacii potravin rastlinného
poévodu. Vyzdvihnutim tychto prikladov sa prirucka snazi
zvysit povedomie o zdsadnom vyzname zvySovania
kvalifikacie odbornikov v oblasti potravin. Aby sme zvysili
vzdeldvaciu hodnotu a angazovanost tejto prirucky,
zaradili sme do nej polostruktirované rozhovory
prezentované vo formate podcastu aj videa. Tieto
rozhovory poskytuju postrehy z prvej ruky od odbornikov z

Zahrnutie multimédii
obsahu je klu¢ové z niekolkych dévodov:

Uputa pozornost uciacich sa efektivnejsie ako samotny text, vdaka
comu je ucenie putavejSie a zapamatatelnejsie.

Podcasty a videa su pristupné na réznych zariadeniach a
platformach, ¢o umozriuje uciacim sa zapojit sa do obsahu podla

vlastného uvazenia

ROzni uciaci sa maju rozne preferencie, pokial ide o spdsob, akym

odvetvia, podnikatelov a dalSich zainteresovanych stran
zapojenych do inovacii v oblasti rastlinnej vyroby.

V prirucke su pri kazdej pripadovej Studii zaznamenané
prislusné vekové skupiny: zaciatocnici (13 - 15 rokov),
mierne pokrocili (16 - 18 rokov) a pokrocili (viac ako 18
rokov). Tuto prirucku mézu vyuzit pedagdgovia na vyuZitie
pripadovych studii pri diskusiach v triede, skupinovej praci,
projektovom vyucovani alebo pri vyskumnych tlohach.

Upozorniujeme, Ze na konci sa nachadza slovnik odbornych
vyrazov!

Inovativne postupy
uvedené v prirucke
poukazuju na potencial
pozitivnych zmien v
potravinarskom
priemysle a ponukaju
praktické rieSenia pre
udrzatelnejsiu
buducnost.

konzumuju informacie. Poskytovanie obsahu vo viacerych
formatoch vyhovuje SirSiemu spektru u¢ebnych stylov.

Rozhovory s profesionalmi z odvetvia ponukaju praktické poznatky
a priklady z praxe, ktoré mézu uciacich sa inSpirovat a informovat.

=

Prikladov Krajin Video- Podcastov Kratkych
dobrej rozhovorov opisov
praxe
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Uvod

Prirucka inSpirativnych osvedcenych postupov Plant Power je starostlivo
vypracovana s cieflom poskytnut podnikatelom v potravinarstve, pedagégom
a malym a strednym podnikom cenné poznatky a inovativne postupy v
oblasti rastlinnych potravinarskych vyrobkov. KedZe trh s rastlinnymi
potravinami v EU sa neustale rozrasta, tato prirucka slGzi ako komplexny zdroj
informacii uréeny na inspiraciu a informovanie tych, ktori sa snazia pozitivne
ovplyvnit Zivotné prostredie aj rastlinny priemysel.

Vyskumny ramec, na ktorom je tato prirucka zalozena, je kombinaciou
metody vzdelavania zalozeného na kompetencidch (CBE) a narativnej
vyskumnej metddy rozpravania pribehov (StM). Tieto metodiky boli zvolené
s cielom zabezpecdit, aby prirucka bola nielen vzdeldvacia, ale aj putava a
ponukala praktické poznatky, ktoré mozno aplikovat na redlne scenare.

Vzdeldvanie zaloZzené na kompetenciach (CBE)

Tato metodika je inovativny pristup pouzivany vo
vysokoskolskom a neformdlnom vzdeldvani, ktory
organizuje vzdeldvacie materidly a ich poskytovanie
podla rieSenych kompetencii/druhov, pricom hodnoti
ucenie sa uciaceho sa na zaklade vysledku, ktory riesia
vzdeldvacie materidly, a nie podla schémy viac
"kurzovej", organizovanej podla hodin alebo kreditov
(Oroszi, 2020)

Material organizovany podla kompetencii meria pokrok
uciacich sa pomocou Specifického kritéria zaloZzeného
na tom, aké konkrétne zrucnosti ma vzdelavaci
materidl za ciel naucit. Tieto zru€nosti musia mat
uplatnenie v scendroch redlneho sveta. Ponuka teda
vymedzené  vysledky vzdeldvania  prispdsobené
praktickému pristupu, pri ktorom uciaci sa nemusi
rozvijat zloZitd siet akademickych asociacii. Z tohto

dovodu je tento typ vzdeldvania idedlny pre
odbornikov, ktori si chcu zvysit kvalifikaciu vo svojom
podnikani alebo ziskat konkrétnu konkuren¢nu vyhodu
uplatnitelnd v kazdodennej praci.

Okrem toho je ucenie CBE vhodné na online a hybridné

vzdeldvanie. Online charakter prirucky umoznuje
uCiacim sa sledovat kontinudlne vzdeldvanie a
preukazuje zavazok pre dostupné vzdelavanie.

Materidly sa daju lahko prispbsobit online maédu
vratane interaktivneho obsahu, ako su webové
semindre, vided, podcasty a podobné zdroje. Ponuka
Sirokej skaly interaktivnych zdrojov tak nielen posiliiuje
vyznam asynchronneho vzdelavania, ale dalej posiliuje
efektivnost metodiky CBE tym, Ze jej vzdeldvacie
vystupy su nahrané v digitdlnom formate, ku ktorému
ma uciaci sa pristup kedykolvek. (Kim, Park, O'Rourke,
2017)
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Rozpravanie pribehov

Vyskumnda metdda (StM)

Tato metodika je najvhodnejSia pre typ vzdeldvacieho vystupu,
ktory sa vytvara. Rozpravanie pribehov totiz nielen komunikuje a
ulahCuje zapojenie zainteresovanych stran, ale tieZz umoZniuje
uciacim sa spracovat, interpretovat a reinterpretovat kvalitativne
vystupy tym, Ze spusta hlbsiu reflexiu a analyzu konkrétnych tém
alebo kompetencii.

StM je kvalitativna vyskumna metdda zaloZzend na dbleZitosti
"pribehov zdrojov". V tomto pripade sa zdroje vztahuju na
pribehy os6b (skdsenosti, vnimanie a interpretdciu udalosti).
Bohaté poznatky, skuto€nosti a nuansy skusenosti z terénu mozu
byt pre vyskumnikov casto naroéné na pretavenie do
akademického pisma. Okrem toho sa rozprdvania ¢asto ponaraju
na Specifické otazky, ktoré moze byt taziké skumat aj
komunikovat pomocou beznych metdd. StM sa preto predstavuje
ako rdmec poskytujlci rieSenie tohto problému. StM preto
vyuziva narativny pristup, ktory sa zameriava na kvalitativne
vstupy, ktoré poskytuju zdroje, a skima ich komplexné, prezité
pribehy, a nie len zhromaZduje objektivne Udaje (Landrum,
Brakke, McCarthy, 2019).

pribehov.

Narativne Analyza Pripady z Zameranie Umoznuje
konkrétnych redlneho na interaktivny
. tém Zivota konkrétny obsah
M,etOd'ka narativny (podcasty,
vyskumu vstup nahravky)

.................................... |ep§en|e Kompetencie
- Na zaklade

praktickych € -
vedomosti, vzdelavanie

uplatnitelnych
v

kazdodennom
Zivote

Orientacia
na vysledky

Zameranie
na konkrétne
zruénosti/

kompetencie

Prisp6sobené
online
vzdelavaniu
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SEKTORY

Podnikanie na baze rastlinv
potravinarskom sektore rychlo
ziskava na popularite a
pozornosti, kedZe spotrebitelia
coraz viac uprednostniuju
environmentalne a etické
obchodné postupy.

Nie vietky rastlinné 01. Potraviny a napoje
iniciativy su vsak
rovnaké, a ako
ukazuju osvedcéené
postupy, existuje
mnozstvo
relevantnych typov:

Tento sektor je najdoleZitejsi pre inovacie na baze rastlin, pretoZe sa zameriava na
vytvaranie alternativ k vyrobkom ZivocisSneho povodu v mnohych r6znych oblastiach (maso,
mliecne vyrobky, morské plody...), ako aj na spésob vyroby potravin (hotové, mrazené...).

02. Dodavatelia surovin

Dodavatelia st neoddelitelnou sicastou inovacii na baze rastlin, pretoze prisady
rastlinného povodu poskytuju Siroké moznostiich integracie do potravinarskeho,
kozmetického a inych stvisiacich odvetvi. Prikladom tychto dodavatelov mézu byt
bielkoviny (séja, ryza, fazula), prirodné sladidla (stévia), oleje, tuky alebo iné zlozky

03. Kozmetika
Kozmeticky sektor rychlo integruje rastlinné zlozky vdaka prirodzenym ucinkom a
SetrnejSiemu vplyvu na fudsky organizmus, najma v citlivych oblastiach (pokozka, vlasy,

vSeobecna hygiena...). Nahradenie agresivnych chemickych latok prirodnymi zlozkami je
trend, v ktorom maju rastlinné zlozky vyznamné zastupenie.

04. Obaly a materialy

Vypracovanie alternativ k plastom alebo inym materidlom na baze ropy si ziskalo osobitnu
pozornost v rdmci boja proti klimatickym zmenam a zavadzania udrzatelnych postupov.
Aktivity, ako je vyvoj biologicky rozloZitelnych materialov, kompostovatelnych obalov
prostrednictvom rieSeni na baze rastlin (morské riasy, kukuri¢ny skrob, drevo, prirodné
Zivice...

Wl
@ Toto odvetvie sa tieZ povazZuje za velmi dolezité pre vyrobky na baze rastlin, najma v
. mestskych oblastiach. Vyvoj technoldgii a Specifickych technik na zapojenie sa do
""""""""""" udrzatelného polnohospodarstva vytvara prilezitosti na rast podnikov v oblasti
K regenerativneho polnohospoddrstva a permakultury
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Prilezitosti

Predstavenych 25 prikladov
dobrej praxe je dokonalym
prikladom podnikatelov, ktori
videli prileZitost, medzeru na
trhu a vyuZili Sancu investovat
do ne;j.

Niektoré 01. Inovdacie produktov
moznosti su:

Toto predstavuje najjednoduchsiu prileZitost. S rastiicim dopytom po rozmanitych a
zaujimavych rastlinnych moznostiach musia podnikatelia experimentovat s novymi
kategdriami alebo roznymi odvetviami (napriklad od potravin a ndpojov po
kozmetiku), pretoZze mnohé z tychto poznatkov su prenosné.

02. Rast trhu

Dopyt rychlo rastie, pretoze ¢oraz viac spotrebitefov vyhladava udrzatelné vyrobky a
na zaklade toho sa rozhoduju. Nedavne Udaje ukazuju, Ze sektor rastlinnych vyrobkov
sa nadalej rozsiruje. Hoci to podnecuje konkurenciu, predstavuje to aj vyznamné
prileZitosti pre podniky na rastlinnej baze.

03. Odvetvie zdravia/zdravotnictva

V sti¢asnosti spolo¢nost kladie velky déraz na stravu (kedZe negativne Gcinky rychlych
a spracovanych vyrobkov sa stavaju vSeobecne znamymi a dokdazanymi). Rastlinné
vyrobky sa stali zakladnymi produktmi v kruhoch fitnes, vyZivy a holistického zdravia.
Malé a stredné podniky, ktoré svoje vyrobky prezentuju ako vyZivné a zaroven

¢né, moz platnit svoje produkty.

0]
Rast trhu je silne podporovany verejnou vélou podporovat tento druh podnikov,
kedze ekologické a udrzatelné politiky su Siroko rozsirené. V EU existuje mnoZstvo
iniciativ zameranych na zvysSenie rastlinného priemyslu. Verejna podpora podnecuje
financovanie inovdcii a urychluje priemyselné politiky zamerané na podporu
rastlinného sektora.

é politik

A . C
porn

@IE

Boosting Innovation for Food SMEs 9



V 25 prezentovanych
osvedcenych postupoch sa
kladie velky déraz aj na r6zne
vyzvy, ktoré prechod na
rastlinné myslenie a vyrobky
predstavuje.

Tieto vyzvy reaguju 01. Nasytenie trhu
na spolocné

zakonitosti, ktoré Cim viac pr.oduktov rast.Ilnnehf) povodg by prlb_u'ollalo_, tyvmlvac5|:a1 by boI_a ’

= konkurencia. Aby podniky vynikli, musia vytvorit jedinec¢nu znacku, zaviest
n'lozno Vo : inovativne zloZenie a vytvorit presvedcivé marketingové stratégie, ktoré zaujmu
vseobecnosti spotrebitelov.

uplatnit na vsetky

iniciativy v oblasti 02. Spolahlivost dodavatel'ského retazca
rastlinného

podnikania. Ziskavanie vysokokvalitnych rastlinnych zloZiek moze byt nepredvidatelné, najma
pre malé a stredné podniky. Sezénne vykyvy a regionalne zmeny dopytu mozu
ovplyvnit dostupnost a ndklady. Nadviazanie pevnych dodavatelskych vztahov a
diverzifikacia zdrojov ingrediencii méze pomdct zmiernit tieto rizika.

03. Regulacné poziadavky

V regidnoch, ako je EU, sa normy bezpeénosti potravin a hygieny, zakony o
oznacovani a schvalovanie zloZiek v jednotlivych krajinach lisia, ¢o pre znacky na
rastlinnej baze vytvara dalsiu vrstvu byrokracie.

04. Vzdelavanie spotrebitelo

Hoci zaujem o rastlinné potraviny rastie, pretrvavaju mylné predstavy o chuti,
vyzivovej hodnote a cenovej dostupnosti. MSP musia aktivhe komunikovat so
spotrebitelmi prostrednictvom transparentnych sprav, jasnych vyhod pouZivania
rastlinnych vyrobkov a dostupnych informacii o vyrobkoch, aby si vybudovali doveru
a podporiliich prijatie.
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SEKTORY

Prezentované osvedcené
postupy patriado 5
hlavnych uvedenych
odvetvi. Vy, Citatelia,
preto mozZete sledovat,
ako sa v tychto oblastiach
mozu uplatnit inovacie
zalozené na rastlinach

Inovdcia
vyrobkov

%

1S

Rast trhu

Obalové
materidaly

Q@

Dodadvatelia

prisad |
/) //

e O_HQ'@,H s

Kozmetika

ﬁ Mestské
Potraviny a % ﬁ%ﬁ polnohosp
ndpoje odarstvo

PRILEZITOSTI

Odvetvie
zdravia a
pohody Vsetky osvedcené
postupy su vysledkom
vyuzitej prilezitosti,
pricom sa vyuzila
aspon jedna z
uvedenych moznosti
okien!
Podporné

politiky

Boosting Innovation for Food SMEs 11



VYZVY

Osvedcené postupy celili Nasytenie trhu o, Spolahlivost
aspon jednej z & &2\ doddvatelského
uvedenych vyziev a -\ retazca
poskytuju zaujimavé

informacie o tom, ako ju \

prekonali. /
B M
Regulacné Y é r Wr ) Vzdeldvanie

poZiadavky spotrebitelov

AT
ot e% %

%
-Q.
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Priklady dobrej
praxe
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VSEOBECNY PREHLAD

Cielom Plant Power prikladov dobrej

praxe je poukdzat na Uspesné modely,
ktoré prispievaju k inovaciam v oblasti
trvalej udrzatelnosti a k ich zavadzaniu
na trhu.

V kontexte tohto projektu sa pod pojmom "osvedcené
postupy" rozumie konkrétny pripad iniciativy,
obchodnej spolo¢nosti, vyrobku, pristupu, metodiky,
politiky alebo vSeobecného riesenia, ktoré sa zaobera
zmenou klimy a suvisiacimi problémami.

Kldcové oblasti Plant Powe
prikladov dobrej praxe

01 Vyroba produktov na baze rastlin.

: Zmiernovanie dosledkov zmeny klimy
02 prostrednictvom poskytovania odpovedi na
rastuci dopyt po vyrobkoch na baze rastlin.

ZvySovanie povedomia o ddleZitosti zniZovania
emisii v potravinovom systéme (najma tych, ktoré
pochadzaju z intenzivneho polnohospodarstva
alebo produkcie masa).

ZvysSovanie kvalifikacie podnikatelov v oblasti
potravin, poskytovatelov OVP v oblasti potravin a
inych suvisiacich odbornikov o tom, ako mozu
prejst na vyrobky na rastlinnej baze.

Tieto osvedéené postupy pOSkthjU Osvedcené postupy su prezentované prostrednictvom

" p Ay rozpravania pribehov. Kaidy osvedceny postup
hmatatelne prlklady tOhO, ako mozu rozprava pribeh transformdacie - ako sa napad zrodil,

podniky, vyskumnici a tvorcovia politik aké motivacie za nim stéli a aké kroky sa podnikli na
podporit' rast rastlinm'/ch alternativ a jeho uvedenie do Zivota vratane pobvodu a

, v . ey . , identifikovanych prilezitosti (napriklad medzery na
zaroven riesit environmentalne trhu). VSetky priklady su opisané ako cesta vyvoja,

problémy, poziadavky spotrebitelov a pricom kazdy z nich ma svoje vlastné klucové milniky,
V\'IZVVV odvetvi partnerstvd a vysledky, ktoré formuju ich konkrétny
pripad.
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Mnohym vyzvam
Celia prvi osvojitelia

a priekopnici a
mozu byt
sposobené:

Tieto osvedcené
postupy vsak Casto
poukazuju na to,
ako sa tieto vyzvy
podarilo prekonat.
Tieto rieSenia by sa
dali rozdelit do
skupin:

Celkovo tieto pripadové Studie poukazuju na vyhody, ktoré
ponukaju vlastnym iniciativam, ako aj sektoru rastlinnej vyroby.
Podla metodiky vzdeldvania zaloZzeného na kompetenciach je
kazdy pripad reprezentativny pre jednu konkrétnu zruénost a
ukazuje, ako sa tato zru€nost vyuziva v rastlinnom sektore.

Jednym z kl'G€ovych intencii prezentacie tychto osvedcenych
postupov je rieSenie ich Specifickych vyziev a poskytovanych
rieSeni, pretoze su najdélezitejSim poznatkom, z ktorého sa
mo&Zu pouzivatelia poucit. Inovacie v rastlinnom sektore nie su
bez prekazok.

01. Technické prekazky

Technické prekazky, ako je nedostatok infrastruktury a vybavenia, ale aj vedomosti
a technickej odbornej pripravy.

02. Skepsa spotrebitelov

Skepticizmus spotrebitelov, kedZe mnohi spotrebitelia stale vahaju s konzumaciou
rastlinnej stravy kvoli chuti alebo vysokym cenam.

01. Prijatie inovativnych technik spracovania

Prijimanie inovativnych technik spracovania Investovanie do najnovsich technoldgii,
ale aj zmena pristupov a otvorenost novym a odlisSnym spésobom dodéavania ich
konecného produktu.

02. Zapojenie spotrebitelov

: Zapajanie spotrebitelov prostrednictvom marketingovych kampani,
transparentnosti a vytvarania pribuznej znacky, ku ktorej mozu byt spotrebitelia
lojalni.

7 . V4 yé V4

03. Integracia zasad obehového hospodarstva

Integracia zasad obehového hospodarstva. Ako napriklad miestne zdroje, opatovné
pouzitie a recyklacia a odpadové hospodarstvo.

Technical Consumer
Barriers Scepticism
N ojlo
5T
8 Eonhumﬂrengagﬂmenl
6?\@‘ Circular principles

I"—
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Dobré praktiky

01 Strong Roots

02 DeDanu
03 Naked Bakes
04 Farma Leaf And Root

05 Hungry Soul

>



T

STRONG

Q)OTS@

® A' @

OVEN BAKED y MIXED ROOT N SWEET POTATO'
SWEET POTATO VEGETRBLE FRIES Hﬂ BROWN

Strong Roots

Tematické oblasti

Rastlinné zlozky a ekologické procesy
Krajina RieSené

irsko, Spojené kralovstvo, USA, zruénosti/kompetencie
Australia, Kanada VyuZivanie udrzatelnosti ako pradu
pre inovacie

Typ
Vyvoj vyrobkov a zvySovanie
povedomia

Riesena vyzva/potreba
Vytvorenie mrazeného obcerstvenia
na prirodnej baze

Strucny opis

Spoloénost Strong Roots ponuka Siroku $kalu receptov na mrazenu
zeleninu (snacky, susta), ktoru si sama pestuje, ¢im zabezpeduje
zachovanie cerstvosti pocas celého procesu spracovania, balenia a
dodavky. Dodavaju do najvyznamnejsich supermarketov v
anglosaskom svete a velmi dbaju na udrzatelnost.
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Strong roots je podnik podnikajuci na rastlinnej
baze, ktory predava mrazené vyrobky a Specializuje
sa na rychle obcerstvenie (hranolky, hranolceky;,
hashbrowns, kusky, nugetky...) VSetky tieto vyrobky
sa vyrabaju z roznych druhov zeleniny, ktoré si sami

pestuju.

N

Dodava do najvyznamnejsich supermarketov v irsku,
Spojenom kralovstve, USA, Austrdlii a Kanade. Ich
vyrobky sa riadia prisnym vyvojom vyroby, ktory sa
vyhyba GMO, umelym arémam a farbivdm a
nasytenym tukom. Ich jedineénost preto spociva vo
veganskych zlozkach a zdrojoch vldkniny. Vdaka tomu
ich vyrobky prindsaju do mrazenych jedal vlastnosti
Cerstvych potravin (zdravie a rovnovahu). Cielom
spolo¢nosti  Strong Roots je priblizit vyrobcov a
zdkaznikov tym, Ze ponuka originalne vyrobky, ktoré
zahffaju minimdlny proces spracovania a zachovavaju
"korene" toho, ¢o spotrebitel dostane.

Tato pripadovd Studia je pre projekt velmi doleZitd,
pretoze ukazuje, ako sa udrzatelnost méze stat hnacou
silou inovacii a predstavovat prilezitost pre rast
podnikov na rastlinnej bdze. Samuel Dennigan,
generalny riaditel, bol vacsinu svojich rokov obklopeny
trhom s Ccerstvymi vyrobkami, kedZe wvyrastal s
polnohospodarskymi plodinami na vlastnom dvore a

ucil sa zakutiam polnohospodarskeho priemyslu, ked

pracoval po boku svojho otca. V roku 2015 zalozil
spolo¢nost Strong Roots s cielom urobit rastlinné
vyrobky zaujimavej$imi a originalnejSimi. Na zaciatku sa
mu zdalo tazké vstupit na trh s vyrobkami z Cerstvej
zeleniny, preto zacal skimat a vyvijat vyrobky pre
kategériu mrazenych vyrobkov a uvedomil si, Ze v
kategérii mrazenych vyrobkov je vacsi priestor na
narusenie ako v kategdrii Cerstvych. Pochopil, Ze
spotrebitelia sa hrnu k alternativam madsa, ale v
kategérii mrazenych vyrobkov naozaj tuzia po

aspirativnej zelenine, ako je repa a maslova tekvica, a
nie len po zeleninovych zmesiach so zatuchnutou
chutou. NavySe v tom case bola mrazend rastlinna
zelenina v Dubline relativne nezndma a v Spojenom
kralovstve takmer neslychand. Kedze si tiez vSimli, ze v
frsku sa rozsiruju stravovacie sluzby pre flexitarianov,
Samuel a jeho tim sa rozhodli presunut svoju vyrobu na
mrazené, chutné a prirodné rastlinné alternativy. Po
rychlom etablovani sa v irsku a Spojenom kralovstve
spolo¢nost Strong Roots v roku 2019 Uspesne vstupila
na americky trh a odvtedy neustdle rozSiruje svoje
pdsobenie.

Mnohi ich obchodni partneri sa preto domnievali, Ze
Strong Roots dosiahne svoj vrchol a skonéi tam. Tato
kratkodoba vizia ovplyvnila ich vztahy s inymi znackami
a dokonca aj so spotrebitemi, ¢o vyvolalo velky tlak.
Spolo¢nost Strong Roots mé udriatelnost vo svojej
podstate, pretoZe sa zaviazala k udrzatefnym postupom
nielen pri ziskavani svojich potravin, ale aj pri ich
vyrobe (zabezpecuje, aby jej zariadenia zbierali
dazdovu vodu, ktord padd zo striech tovdrne, a po
naleZitom spracovani ju uskladfiovali na neskorsie
pouzitie), nakladani s odpadom a energiou (opatovne
vyuZivaju svoj odpad, napriklad Supky), ktory sa
premiena na bioplyn pouZivany na mrazenie a parné
varenie ich zeleniny) a baleni (pouZivaju takmer nulové
mnoZstvo plastovych a Uplne recyklovatelnych obalov).
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To predstavuje ich hlavnd hnaciu silu pre inovacie.
Dbaju na bezpecnost potravin, ktord sa stala ich
kltucéovou prioritou hned po vstupe na americky trh.
Aby sa zabezpedila ¢erstvost, ich pestovana zelenina sa
zmrazuje 30 minat od zeme. Udrzatelnost sledujud aj
vdaka spolupraci so sluzbou Carbon Cloud's
ClimateHub, ktord zahfria Strong Roots do svojej
databdazy a umoziiuje pouzivatelovi skontrolovat
odhadované emisie CO2/kg vsetkych ich vyrobkov.

Okrem toho spustili niekolko socidlnych misii, darovali
zasoby (¢im zabranili plytvaniu potravinami), ziskavali
financné prostriedky a spolupracovali s inymi
iniciativami zameranymi na plytvanie potravinami
(FoodCloud, City Harvest). Vsetko spolu sa premietlo
do zniZenia prepravnej hmotnosti z 36 % na 28 % v
celom ich portféliu vyrobkov.

Strong Roots je v sucasnosti jedinou znackou
mrazenych potravin, ktord ziskala certifikdit B Corp
(ziskany v roku 2020), &m splia vysoké $tandardy
environmentalnej a udrzatelnej vykonnosti.
Spotrebitelia mozu najst vyrobky Strong Roots v irsku,
Velkej Britdnii a USA takmer vo vsetkych narodnych
maloobchodnych sietach vratane Tesca, UK a
Walmartu a Whole Foods v USA. Vyrobky Strong Roots
sa predavaju aj vo viac ako 8 000 obchodoch po celom
svete vratane Singapuru, Islandu, Spojenych arabskych
emiratov, Austrdlie, Holandska a Francuzska.
Spoloénost Strong Roots tak predstavuje dobry priklad
toho, ako sa udrzatelhost moze stat hlavnou hnacou
silou inovdcii a rastu.

To vSetko predstavuje ich hlavnu hnaciu
silu pre inovacie. Spolo¢nost Strong Roots
sa tiez zaviazala k bezpecnosti potravin,
ktora sa stala klucovou prioritou hned, ako
zacala p6sobit na americkom trhu.

A CRISP SPINACH BITE CORTED IN A
CARROT AND VEGETABLE CRUMS.
PERFECT TO SHARE WITH DIPS.
©OR A$ A SIDE.

Webova stranka
www.strongroots.com

Kontakt:

KLIKNITE

e: hello@strongroots.com t: 353 1 872 7677

Socialne média
Instagram Facebook Twitter

FOR THE
PLANET
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deDANU

RISTMAS BLEN

101

Tematické oblasti
Zlozky na rastlinnej baze, inovativne
technoldgie

Krajina

[rsko Riesené
zruénosti/kompetencie
Spojenie technoldgie s ekologickou

vyrobou

Vyvoj produktu

Vyvinut uhlikovo neutralny rad
starostlivosti o plet na rastlinnej baze

Spoloénost DeDanu predstavuje jeden z najlepsich prikladov toho,
ako mo6zu podnikatelia prejst na podnikanie na rastlinnej baze. Leah
Fletcherova, zakladatelka spolocnosti DeDanu, zalozila svoju firmu
ako dodavatela vyrabanych produktov starostlivosti o plet a
kozmetiky, ktoré kombinuju postupy kruhovej biotechnolégie,
klinicky vyskum a miestne polnohospodarske zdroje, o vedie k
inovativnym produktom na rastlinnej baze. Jej pripad ponuka
priklad, ako mo6zu podnikatelia "mysliet mimo skatulky" pri vyvoji
novych produktov na baze rastlin, ktoré nesuvisia s potravinami.
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DeDanu je irsky podnik, ktory zalozila
Leah Fletcherova, podnikatelka, ktora celd

svoju profesionalnu kariéru zasvatila
inovaciam na rastlinnej baze.

Spoloénost DeDanu sa zaobera vyrobkami pre wellness,
krasu, plet a zdravie. VSetky ich vyrobky su ekologické a
pochadzaju z rastlin. Spolo¢nost DeDanu formuluje,
vyraba a distribuuje vSetky svoje vyrobky vo svojom
najmodernejSom zariadeni. Ich wvyrobky rastlinného
povodu pochddzaju z miestnych zdrojov, pricom sa
snazia o ¢o najprirodzenejSie, lokalne pestované a
botanické zlozky.

Spolo¢nost DeDanu si vybudovala silnd partnersku siet
s farmdrmi, bylinkarmi a dalSimi dodavatelmi, ktora
zaruCuje najvysSiu kvalitu vyrobkov. Tato kvalita sa
odraza v ich bezalergénnych vlastnostiach, vyhybaju sa
neprirodzenym  chemikalidm, vénfiam, toxinom,
karcinogénom, plnidlam alebo geneticky
modifikovanym zloZzkdm.

Zavazuju sa vytvarat uhlikovo neutralne vyrobky. Ich
obaly su z recyklovaného skla a pouZivaju len kruhové
vyrobné procesy. Okrem toho udrZiavaju svoje
distribu¢né siete centralizované, aby mohli zdsobovat
lokdlne.

Spolo¢nost DeDanu predstavuje dobry priklad toho,
ako sa daju technologické inovacie uplatnit v podnikani
na rastlinnej baze, v tomto pripade zameranom na
sektor wellness a krasy. To je velmi dblezZité pre projekt
Plant Power, ktory ukazuje, Ze inovacie na baze rastlin
sa rozsiruju okrem potravin a napojov aj na oblast
zdravia, krasy a starostlivosti o plet ako Sirsi priklad
inovdcii.

Leah Fletcher, povodom z irskeho Athlone, sa po 10

rokoch strdvenych vo Vancouveri vratila domov, aby
zalozila prvd irsku uhlikovo neutralnu znacku pre
zdravie a wellness. Pocas pobytu v Kanade si Leah
vSimla rychly ndrast poctu syntetickych vyrobkov na
starostlivost o plet na trhu, ktoré kric¢ali rychle
vysledky, ale bohuzial viedli k dlhodobym problémom s
pletou. Vtedy si v§imla medzeru na trhu s vyrobkami,
ktoré by boli Setrné k uhliku a boli by zaloZzené na
rastlinnej baze. Uznala prileZitost medzi
farmaceutickymi a wellness technolégiami a novymi
trendmi v oblasti zdravia.

Nakoniec to pre fiu bola prilezitost preklentdt medzeru
medzi skuto¢nou udrzatelnostou, uvedomelymi
obchodnymi postupmi a transparentnostou vyrobkov.
V roku 2017 Leah zaloZila Arbutus, inovacné centrum
pre podniky zaloZené na rastlinnej baze. Po pozorovani
potencidlu, ktory by tam mohol priniest vyskum a
technologicka aplikécia, zalozila spolo¢nost DeDand, a
teda posun k podnikaniu na rastlinnej baze.

Hlavnou vyzvou, s ktorou sa Leah stretla, boli financie.
Vdaka zisku, ktory dosiahla v Arbute, mala dostatok
prostriedkov na investovanie do DeDanu. To vSak nebol
pripad spolo¢nosti Arbutus.

deDANU
SHIELD_
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Aby ziskala finan¢né prostriedky, poziadala o program
Connected Hubs, vladny fond pre existujuce centra a
miesta Sirokopasmového pripojenia. Tieto financné
prostriedky pomdahaju budovat ich aktiva a ich
prepojeny pracovny ekosystém. Po zriadeni spolo¢nosti
Arbutus Leah vyuZila ich farmaceutické vybavenie na
vyvoj produktov DeDanu, z ¢oho dalej profitovala.

Ich obchodny model zaloZzeny na Slow Beauty, systéme
pozostdvajucom z najnovsich extrakénych technoldgii,
ktory vyuziva prastard rastlinnd silu konope a CBD.
Tieto dve vlastnosti zniZuju zdpaly a posilfiuju imunitny
systém a zaroven pridavaju silnu antioxidacnu ochranu.
V klinickych Studidch po pouzivani ich produktov
zaznamenali posobivé vysledky u ucastnikov trpiacich
psoriazou, slne¢nymi Skvrnami, akné, ekzémom,
dermatitidou...

Neustdle testuju nové rieSenia, aby si pravidelne

udrziavali prehlad a inovovali to, ¢o predtym vytvorili.

Spoloénost DeDanu ziskala formalne uznanie pre svoje
podnikanie, ked v roku 2020 ziskala ocenenie
"Najlepsia high-end CBD znacka" a v roku 2021
"Najudrzatelnejsia znacka starostlivosti o plet". Po tom,
¢o sa spolo¢nost DeDanu etablovala ako jeden z
najspolahlivejsich podnikov na rastlinnej bdze v
regione, v sucasnosti exportuje do Severnej Ameriky a
v najblizsich rokoch planuje rozsirit svoj irsky tim a
zaroven spustit svoju kanadsku prevadzku. Pouzivatelia
produktov DeDanu, ktoré su vyrdbané podla
farmaceutickych noriem, udrzatelnych postupov a s
minimalnou uhlikovou stopou, si mozu dopriat luxus
bez toho, aby pocitovali pocit viny, ktory sa pravidelne
objavuje pri beznej ponuke kozmetického priemyslu.

Tento pribeh je ukazkou pripadu

podnikatela, ktory videl prilezitost na

fungovanie a posun smerom k podnikaniu
na rastlinnej baze. Je tiez prikladom toho,
ako moze technolodgia a rastlinna vyroba
priniest vyhody tak pre podnik, ako aj pre

Zivotné prostredie.

stranka:

Webova

www.dedanu.ie

Kontakt:

Socialne média

KLIKNITE

deDANU

Big Screen Debut!  Shop AlldeDANU  Shop by Concern  Skincare

Essential Oils Wellness Rollers Luxury Candles Essential Oil Diffusers

Mad about deDANU!»
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https://www.linkedin.com/company/dedanu/
https://www.instagram.com/dedanuireland/
https://dedanu.ie/
https://dedanu.ie/

Stredne

Naked Bakes

Tematické oblasti
Rastlinné zlozky, vyroba a distribucia

RieSené
zruénosti/kompetencie

Znovuobjavenie podnikania a
identifikacia trhovych prilezZitosti

Typ

Vyvoj produktu Rie3ena vyzva/potreba

Priniest veganskym zakaznikom chut
tradi¢ného peciva bez toho, aby to
bolo na ukor chuti

Strué’nv opis Naked Bakes je veganska rastlinna pekaren, ktord ponuka veganske
pekarenské vyrobky. Su prikladom toho, ako sa rastlinné

potravinarske podniky spdjaju s tradiénymi pekarenskymi vyrobkami
(z hladiska chuti a obalov) bez toho, aby sa narusila podstata
veganskeho peciva. Tomuto inovativnemu podniku sa podarilo najst
nové trhy a zakaznikov, ktori nemusia byt nevyhnutne veganski,
vynovenim svojej znacky a obalu.

\-
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Naked Bakes je veganska znacka rastlinného peciva,
ktoru vlastni Aisling Tuck, podnikatelka, ktora
vytvorila inovativny produkt Uspesny medzi irskymi
spotrebite/mi. Jej hlavnym cieflom je poskytovat
zakaznikom rastlinné pecivo, ktoré je 100 %

zaloZené na rastlinnej baze.

wIrv

vyrobky nesuvisiace so zivociSnou vyrobou.

Tradicné pekdrne sa vo velkej miere spoliehaju na
vajcia, maslo, mlieko a spracované tuky. Naproti tomu
podnik Aisling vynikda ako rastlinnd alternativa, ktora
nielenze vyuziva inovacie, ale prindsa aj udrzatelné
vyrobky, ktoré spifiaju silny dopyt na trhu.

Pribeh spolo¢nosti Naked Bake poukazuje na silu
inovacii a dblezitost vynajdenia nového poslania
podniku. Naked Bakes sa zrodil ako rebranding "Oh
Happy Treat", predchddzajuceho podniku na vyrobu
rastlinného peciva, ktory Aisling financovala. Tento
novy rebranding posunul podnikatelsky napad na ind
uroven, oslovil vadsie publikum a stal sa
relevantnejSim. Je to dobry priklad, prevzaty z irskej
krajiny, na zvySenie povedomia o délezZitosti myslenia
mimo ramca a ochoty neustale objavovat nové rieSenia
prostrednictvom inovacii v  oblasti  rastlinnych
vyrobkov.

V roku 2017 zacala Aisling piect v kuchyni svojich
rodi¢ov. Urobila tak s pouZitim vyluéne veganskych
surovin, pricom sa riadila svojou diétnou volbou. Jej
konicek sa stal jej vasfiou a rozhodla sa zacat predavat
svoje prebytky. Po osloveni susedov a miestnych
obchodov videla na trhu velkd medzeru v oblasti
veganskeho peciva a zacala svoje podnikanie
profesionalizovat. Hlavnym inovativnym prvkom bolo,
Ze tieto veganske vyrobky chutili vdaka kombinacii
réznych rastlinnych surovin (semien, strukovin, muky,
orechov a, samozrejme, cukru) rovnako ako tradicné
pecivo. Veganski spotrebitelia (ktorych pocet rychlo
rastol) si teraz mohli nadalej vychutnavat chute
tradi¢énych pekdrenskych vyrobkov bez toho, aby
ohrozili svoju diétu.

Motivovana svojou viziou spustila o rok neskor svoju
vegansku pekaren Oh Happy Treats. Zacinala v malej
kuchyni, zasobovala mald skupinu zdkaznikov a
postupne sa rozsirovala. Od zaciatku sa podnik zameral
na jednoduchost - ponukal kolaciky v pekarenskom
Style vyrobené len z 6smich ingrediencii. Koncept bol
jednoduchy: nakrajat, upiect a vychutnat si.

Ked" udrela pandémia COVID-19 a zacdali sa
obmedzenia, videla prileZitost. KedZze domace pecenie
bolo na vzostupe, rozhodla sa zabalit cesto na susienky,
ktoré uz vyrdbali pre kaviarne. Napad sa ujal a vyuzil
rastuci dopyt po pohodlnom a kvalitnom domdacom
peceni.

Aisling ponukla vegdnsku alternativu pre zacinajucich
domacich pekarov, zabalila svoje rastlinné cesto na
suSienky a premenila ho na maloobchodny vyrobok.
Podarilo sa jej uspokojit dopyt po ¢erstvom cesticku na
susienky z rastlinnych prirodnych surovin, ktoré nie su
na ukor chuti. Ako vysvetluje, jej hlavhou vyzvou bolo
vyvinut spravne vyrobky. Vyroba veganskych vyrobkov
nie je jednoduchd, pretoze vsetky prisady si pomerne
$pecializované a nedaju sa [lahko zohnat vo
velkoobchode.

Tieto obmedzené ingrediencie skombinovala tak, aby
imitovali chut neveganskeho peciva. To znamenalo
vynaloZit viac penazi a €asu na proces vyvoja. Tento
proces povazovala za uzitoCny, pretoze pri kazdom
neuspeSnom recepte alebo kombindcii ziskala velmi
konkrétne poznatky, ktoré pouzila pri dalSom recepte.
Pri kazdom novom vyrobku musela prejst mnohymi
davkami zlych suSienok. Podla jej slov vyvoj niektorych
z jej najlepsich receptov trval rok.
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Po roku 2020 a ked'videla, Ze jej podnik ma velkd Sancu
expandovat, rozhodla sa pre novu znacku a zmenila
pévodny nazov "Oh Happy Treats" na Naked Bakes. To
predstavovalo prelom v jej podnikani. Rebranding
zaznamenal 25 % narast jej vyrobkov, otvorenie
fyzickych predajni. Ako spomina vo viacerych
rozhovoroch, novy rebranding sama navrhla v
programe Canva. Pocas svojich skusenosti vo
veganskom biznise si uvedomila, Ze veganske vyrobky
su vnimané inak, ako nieco, ¢o si kupuje velmi mala
nika spotrebitelov. Uvedomila si, Ze jej vyrobky by sa
mohli dokonale predavat spolu s tradicnym pecivom,
ale kedZe mali oznacenie "veganske", nevegdanski [udia
by si mohli mysliet, Ze budu chutit inak. Preto zmenila
znacku svojho podniku, dala mu novy sviezZi vzhlad a
chcela ukazat, ¢o su: Uplne prirodné, ale vsetko, len nie
mdlé. Ich nové obaly s jasnymi farbami a zabavnym
pismom pripominaju skor typickl pekdren nei
Specializovany vyrobok.

Novy branding nemal vplyv na ich zakladné hodnoty.
PouZivanim vsetkych irskych surovin sa zaviazali k
udrZatelnosti, ako aj k praci na ekologickom modeli.
KedZe su podnikom zaloZzenym na rastlinnej baze, su uz
prirodzene dost udrzatelni, pokial ide o pouZivané
prisady. Pokial ide o obaly, tieZz sa snaZia byt co
najudrzatelnejsi. Napriklad hnedy papier, v ktorom je
cesto na susienky zabalené, sa da pri peceni pouZit ako
pergamen, staci ho len nakrajat a upiect.

Naked Bakes sa rychlo rozrastd a v roku 2023 ziskali
zlaté ocenenie ako Blas na Eireann Irish Food Awards,
pricom v roku 2024 sa dostali do uZSieho vyberu na
dalSie dve ocenenia. V tom istom roku zacala
spolo¢nost Naked Bakes dodavat do predajni Lidl a
SuperValu v ramci dvojtyZzdnove] akcie a dalej sa stala
Castym dodavatelom do ich predajni. V Tallaghte maju
Uspesnu vyrobnu tovaren, ktord zamestnava 12 ludi. V
strednodobom horizonte je spolo¢nost Naked Bakes
otvorena skumaniu moznosti expanzie v Spojenom
kralovstve.

Ziaci moézu z tohto prikladu taZit, pretoze
pochopia, aké dolezité je snazit sa najst
medzery na trhu a uznat vyznam, ktory
maju rastlinné vyrobky pre poziadavky

spotrebitelov.

Webova stranka
www.nakedbakes.ie

Kontakt:

https://nakedbakes.ie/pages/contact-us

Socialne média
LinkedIn, Instagram

KLIKNITE NA
PRE
y{0]:1:7.v43,'113

Custom cakes are now
tablel
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LEAF AND ROOT

FARMA LEAF AND
ROO F Tematickeé oblasti

Rastlinné zlozky, ekologické stratégie

Krajina
Irsko

RieSené

zruénosti/kompetencie
ZalozZenie a budovanie a
agroekologického zahradnickeho
podniku

Typ
Vyvoj produktu

RieSena vyzva/potreba

Spajanie polnohospodarov s pédou,
vyroba ekologickych produktov

Struén\'/ opis Leaf and Root je certifikovana ekologicka farma v irsku, ktorej
spoluzakladatelom je Fergal Anderson, s ktorym sme sa

rozpravali vtomto podcaste. Vdaka tomu, ze sa farma hlasi k
@ agroekologii, integruje udrzatelnu produkciu potravin s
y prirodnymi ekosystémami a posilfiuje miestne komunity
prostrednictvom vzdelavania a komunitou podporovaného

Podcast s polnohospodarstva (CSA). V ramci Talamh Beo sa Fergal
F / zasadzuje za potravinovu suverenitu a udrzatelné

ergaiom polnohospodarske postupy a inSpiruje inovacie a spolupracu v
Andersonom na polnohospodarstve.

dalsej strane
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Webova lokalita
www.leafandroot.org

Kontakt: Mgr
www.leafandroot.or

Podcastovy rozhovor s Fergalom

contact

Andersonom z farmy Leaf and Root

Kliknite pre sledovanie...

KLIKNITE NA
PRE
ZOBRAZENIE

' > —:r\\ m
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- LOCAL, FRESH, SEASONAL ,
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http://www.leafandroot.org/contact.html
http://www.leafandroot.org/contact.html
http://www.leafandroot.org/contact.html
http://www.leafandroot.org/contact.html
http://www.leafandroot.org/contact.html
http://www.leafandroot.org/
https://www.youtube.com/watch?v=i9fFlIT5QP0

Stredne Rozhovor s Jacquesom
Brennanom na
nasledujucej strane

Hungry seul

Oy . 2SS
)"’“"‘”“(‘ Vegan Goodne®

pokrocily

Hungry Soul

Tematické oblasti
Udrzatelna vyroba potravin, rastlinné
Country alternativy, inovacie v oblasti potravin

[rsko

Riesené zrucnosti/kompetencie
Kombinacia inovacii, udrzatelnosti,
Typ kvality a zdravia v prirodnych
Rastlinny syr potravinovych vyrobkoch.

Hungry Soul, vyrobca rastlinnych potravin v irskom gréfstve Clare, ktory zalozil Jacques, ktory
zacal skumat rastlinné alternativy, aby zlepsil svoje zdravie. Jeho cesta sa zacala kucharskou
knihou "Hungry Soul", ktora sa vyvinula do praktického vyskumu veganskych potravin.
Nespokojny s obmedzenymi moznostami alternativnych syrov sa Jacques zacal venovat vyvoju
vyrobkov. Spociatku experimentoval s tuhymi rastlinnymi syrmi, ale jeho makky rastlinny
smotanovy syr mal najvacsi ohlas u testerov. KedZe si uvedomil potencial vysokokvalitnej,
chutnej a vSestrannej veganskej alternativy, vyvinul rastlinny smotanovy syr Hungry Soul
Spread It! Jednoduchost jeho vyrobného procesu umoznila rychlejsiu cestu na trh. Vyzvy v
oblasti balenia, ako napriklad trvanlivost, sa podarilo prekonat vdaka opakovanému
testovaniu. To, ¢o odliSuje Spread It!, je, Ze sa dobre hodi aj na varenie a pecenie. Hlavnhym
poslanim znacky je poskytovat vyZivné a etické potraviny bez ujmy na zdravi zvierat. Pre tim
Hungry Soul je to skutocny Uspech.
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Rozhovor s Jacquesom Brennanom z
Hungry Soul

Kliknite pre sledovanie...

KLIKNITE
PRE
ZOBRA

Webova lokalita
www.hunrysoulplantpower.com

Kontakt: Mgr

https://hungrysoulplantpower.com/contact H ' . N
' ' Uﬁ}’rg ol

()l‘n

et 169
Sdiie Vegan (‘.nnt\‘“
\\ L
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https://hungrysoulplantpower.com/contact/
https://hungrysoulplantpower.com/contact/
https://hungrysoulplantpower.com/contact/
https://hungrysoulplantpower.com/contact/
https://hungrysoulplantpower.com/contact/
https://youtu.be/ZhpfJEWNK1k?si=LbxaBIahIiBPhiKB
https://youtu.be/ZhpfJEWNK1k?si=LbxaBIahIiBPhiKB
https://youtu.be/ZhpfJEWNK1k?si=LbxaBIahIiBPhiKB
https://youtu.be/ZhpfJEWNK1k?si=LbxaBIahIiBPhiKB
https://www.youtube.com/watch?v=i9fFlIT5QP0

Spanielsko

Spravne postupy

01 Molinos Del Duero (Znacka: Alere Vital)
02 Hiperbaric

03 NaturSnacks

04 Natac

05 Pharmadus Botanicals
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MOLINOS reVi
DUERG  AlereVital

\k,c\ ".l'

Molinos Del Duero

(Znacka: Alere Vital) Tematické oblasti
Rastlinné zlozky, ekologické strategické

= procesy
Krajina

Spanielsko

Riesené zrucnosti/kompetencie
Spojenie technoldgie s klicenim ako
udrzatelnym bioprocesom

Typ:
Vyvoj produktu

Riesena vyzva/potreba

Inovacia a diverzifikacia trhu s mukou a
vyvoj vyzivnych a funkénych rastlinnych
muk z klicenia

Alere Vital, znacka zamerana na transformaciu obilnin, ktora sa
zaviazala zlepsit pohodu l'udi a vytvorit iniciativy, ktoré inspiruju k
zdravsiemu Zivotnému Stylu. Spolo¢nost Alere Vital vykonala
vyskumné a vyvojové prace, na ceste k prirodnému, udrzatefnému,
ekologickému a kvalitnému Zivotnému Stylu, ¢im pomaha dosiahnut
zdravy a prirodzeny Zivotny Styl.

\-
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Hoci klicenie je povodna stratégia vyroby
vyhonkov, ktora sa Siroko pouziva v Azii, vyroba

muky na baze rastlin sa rozsirila po celom svete a
v poslednom desatroci sa o nu zvysil zaujem, c¢o
pravdepodobne suvisi s obavami o zivotné
prostredie, zdravotnym uvedomenim a novymi
preferenciami spotrebitelov. Zdravotné vyhody,
obehové stratégie a udrzatelnost su hlavnymi

hnacimi silami Uspechu klicenia.

Myslienka vyuzitia klicenia obilia ako stratégie na
vytvorenie muky na baze rastlin so zvySenou vyZivovou
hodnotou a modifikovanymi funkénymi vlastnostami
moze byt jednoduch3, ale na druhej strane si vyzaduje
postupnu optimalizaciu procesu, aby sa zabezpecili
uspokojivé vysledky.

Klicenie zahffia namdacanie semien vo vode, ktoré sa
nechd klic¢it v kontrolovanych podmienkach vlhkosti a
teploty. Tento proces sice zlepSuje nutricny profil
semien, ale predstavuje znaénu vyzvu, pretoze vysoka
vlhkost a vysoka teplota vytvaraju idedlne prostredie
pre rast mikroorganizmov, ¢o vedie ku kratkej
trvanlivosti vyrobku a problémom pri skladovani s
rizikom pritomnosti potravinovych patogénov.

Optimalizdcia je pomerne jednoducha, ale bolo
potrebné stanovit podmienky. Prvou prekazkou bolo
$tandardizovat podmienky klicenia, ktoré sa vyrazne
liSia v zavislosti od typu zrna a dokonca aj od odréd.
Bolo potrebné optimalizovat parametre, ako je cas
klicenia, teplota a vystavenie svetlu, aby sa
maximalizovali nutricné  vyhody a zaroven
minimalizovali mikrobialne rizika.

Napriklad potreby jaémena by si vyzadovali relativne
nizku teplotu klicenia, aby sa zachovala jeho
Strukturalna integrita, zatial ¢o quinoa by potrebovala
vysSie teplotné podmienky na dosiahnutie Uplného
naklicenia. Prispdsobenie procesu klicenia by tieZ
zabezpecilo konzistentné vysledky, ¢im by sa zlepsili
ciele, ako je biologicka pristupnost Zivin alebo znizenie
antinutri¢nych faktorov, ako je kyselina fytova.

Po ukonceni klicenia je dalSou vyzvou konzervacia,
pricom rozhodujucim krokom je susenie. Tradi¢né
metddy susenia Casto vedu k nejednotnej Strukture a
farbe a k zniZzeniu obsahu bioaktivnych [3tok;
inovativne techniky, ako napriklad susenie pri nizkych
teplotach a susenie vo vakuu, by mohli pomdct
zachovat funkéné a organoleptické vlastnosti klickov.

Vzhladom na zvySené riziko mikrobidlnej kontamindcie
klickov bolo potrebné vypracovat preventivny protokol.
Tie zahfiali dezinfekciu semien pred klicenim,
monitorovanie kvality vody a oSetrenie mikrobidlnej
stabilizdcie po kliceni. PouZitie mierneho tepelného
oSetrenia a prirodnych antimikrobialnych latok boli dve
technologické mozZnosti dalSieho zniZzenia mikrobialnej
zataze bez toho, aby sa naruSila vyZivova integrita
klickov. Riesenim tychto bezpecnostnych problémov by
sa mohol zabezpecit sulad s predpismi Eurdpskej Unie
pre vyrobu naklicenych semien, ¢im by sa zvysili Sance
na ich Siroké prijatie na trhu.

Poslednou technickou vyzvou je transformacia
suSenych klickov na funkéné muky. Mletie si
vyzadovalo starostlivd kalibrdciu, aby sa vyrobil jemny,
konzistentny prasok a zaroven sa zachovali zvySené
nutri¢né vlastnosti klickov. Vyslednd muka vykazovala
zlepSené technicko-funkéné vlastnosti, ako napriklad
vy$Siu absorpciu vody a lepSie vazbové vlastnosti,
vdaka ¢omu bola vhodnd na rbzne aplikacie v
potravinarskom priemysle, napriklad na vyrobu
instantnych polievok a krémov.

Boosting Innovation for Food SMEs | 32



Naklicené muky maju potencidlne vyuZitie, napriklad
ako bezlepkovy chlieb alebo vysokoproteinové
oblerstvenie. Kazda aplikdcia ukazala jedinecné
vyhody, ako je zvySeny obsah vlakniny, lepSia
stravitelnost a bioaktivne zlGéeniny, ktoré poskytuju
zdravotné vyhody, napriklad znizenie zapalov a
oxida¢ného stresu.

Tato technickd cesta nie je len o prekondvani vyziev,
ale o vytvoreni planu pre udrzatelnd vyrobu potravin.
Klicenie ako proces si vyzaduje minimalne vstupy
(menej energie, vody atd.), ¢o z neho robi ekologicku
alternativu k tradi¢nej vyrobe potravin. Moznost klicit
rozne semend vratane strukovin, pseudoceredlii a
obilnin predkov podporovala biodiverzitu a miestne
polnohospodarske systémy.

Kombindcia technickej preciznosti a udrzatelnosti
vytvara zdklad pre novy prosperujuci trh. Kliciace muky
su sice este len v zaciatkoch, ale maju obrovsky
potencial spoésobit revoliciu v rastlinnej strave a
uspokojit dopyt spotrebitelov po vyZivnych, chutovo
vyraznych, funkénych a ekologickych vyrobkoch.

Proces klicenia je udrZatelnym modelom inovacie,
pretoZe spaja tradiciu a technoldgiu. Tym, Ze tento
pristup zahfna technické inovacie v kazdom kroku, od
klicenia aZz po suSenie a mletie, sa z jednoduchého
prirodného procesu stal rozsiritelny a udrzatelny
postup. Kazdym dnom tuto stratégiu vyuZiva viac
malych a strednych podnikov na vyrobu muky na
rastlinnej baze. Molinos del Duero je Spanielsky podnik,
ktory zadal uplatriovat tuto stratégiu na vyrobu
udrzatelnejsich a zdravsich novych rastlinnych muk.

Spolo¢nost Molinos del Duero vytvorila Alere Vital,
mladu znacku so skisenostami dlhorocnej spolocnosti,
ktora vznikla s cielom inovovat svet muky a prinasat na
trh vyrobky s novymi vlastnostami, ktoré zlepsuju
pohodu. S tymto cielom vykonali vyskumné a vyvojové
prace, na ceste k prirodnym, udrZatelnym a k
Zivotnému prostrediu  ohladuplnym a kvalitnym
produktom, ktoré pomahaju dosiahnut zdravy a
prirodzeny zivotny Styl. Ich naklicené obilné muky sa
vyrabaju z celozrnnej muky a ekologicky vypestovanej,
s kontrolovanym klicenim, susenim pri nizkej teplote a
nakoniec sa melt v kamennom mlyne.

Spolo¢nost Molinos del Duero vytvorila Alere Vital,
mladu znacku so skisenostami dlhoroc¢nej spolo¢nosti,
ktora vznikla s ciefom inovovat svet muky a prinasat na trh
vyrobky s novymi vlastnostami, ktoré zlepsuju pohodu

Webova stranka

www.molinosdelduero.com www.alerevital.com

Kontakt:

e: info@alerevital.com t: +34 980 56 95 04

Socialne média

Instagram. Facebook LinkedIn

KLIKNITE NA
PREZERAT

AlereVital
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EXPERTOS HARINEROS
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[=Hiperbaric

HIGH PRESSURE TECHNOLOGIES

Hiperbaric

Tematické oblasti
Inovativne technolégie a digitalizacia

Krajina

Spanielsko RieSené zruénosti/kompetencie
Technolégia vysokotlakového spracovania
potravin a napojov rastlinného povodu

Typ
Zlozky na rastlinnej baze, inovativna

af Riesena vyzva/potreba
technoldgia

Vytvaranie bezpecnych vyrobkov pomocou
vysokoucinnej technolégie na vyrobu
potravin s efektivnym vyuzivanim zdrojov

Strucny opis Technoldgia vysokotlakového spracovania (HPP) je synonymom
minimalne spracovanych vyrobkov pripravenych na konzumdciu s

vy$gou senzorickou a nutri¢nou kvalitou, s prediZenou trvanlivostou,
ktora znizuje plytvanie potravinami, a s Uplnou bezpeénostou
potravin. Technoldgiu HPP moZno pouzit na balené vyrobky (In-
Pack), ¢im sa zabrani krizovej kontaminacii, alebo priamo na sypké
tekutiny, ¢im sa dosiahne vyssia produktivita a neobmedzenie
balenia (In-Bulk). Tato technika umoznuje vyrazne zniZit alebo vylucit
pouzivanie konzervaénych latok alebo pridavnych latok v potravinach
(vyrobky s Cistou etiketou).
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V poslednych rokoch sa spotrebitelské spravanie vyrazne
zmenilo.

Rastuci doraz na zdravie, udrzatelnost a etické rozhodnutia
podporil novy model spotrebitelov, ktori uprednostnuju
rastlinné vyrobky. Spotrebitelia oCakavaju napoje s vysokym
obsahom bielkovin a Zivin s pridanymi funkénymi vyhodami,
ako su prebiotika, antioxidanty alebo iné vyhody s vplyvom na

~

ich pohodu. Okrem toho potreba bojovat proti klimatickym
zmenam este viac zatraktivnila udrzatelné volby. Rastlinné
napoje maju mensiu uhlikovu stopu v porovnani s mlieCnymi

alebo zZivociSnymi alternativami.

Vyrobit a uchovat tieto napoje vsak nie je jednoducha
uloha. Koncom 80. rokov 20. storocia priniesli inovacné
laboratdria z Japonska revolluciu v potravinarskom
priemysle s novou metodikou pasterizacie bez tepla,
tento proces sa nazyva vysokotlakové spracovanie
(HPP). Pomocou vody a tlaku sa objavil sposob, ako
vyrabat bezpecné vyrobky bez teploty so zachovanim
povodnej farby, chuti a arémy.

Spociatku sa tato technoldgia pouzivala na vyrobu
misa, diemov a omacok. Casom sa ukdzala jej
vSestrannost a tato technoldgia sa rozsirila aj na
napoje, ¢im sa zabezpelila bezpeénost potravin a
zachovanie Ccerstvosti a chuti vyrobkov. Skutocna
transformacia vSak nastala, ked HPP presla na Cerstvé a
vyzivné rastlinné napoje. HPP dokonale ladi s trendom
Cistého oznacovania, ¢o vyrobcom umoznuje zachovat
prirodzend Cerstvost bez chemickych konzervaénych
latok a vyrabat napoje lisované za studena.

Hoci tato technoldgia ponuka rychly, reprodukovatelny
a bezpecny proces vyroby cerstvych napojov, cesta k
rozsireniu technolégie a metodiky nie je jednoducha a
musi prekonat rozne prekazky.

Zariadenie HPP si vyZaduje znacné investicie a nie
vsetky podniky si ho mézu dovolit, avsak velké
inovativne verejné zariadenia a sikromné spolocnosti
ponukaju sluzby poplatkov, kde by podniky mohli
vyuzivat zariadenia na spracovanie svojich vyrobkov a
mozu pomoct optimalizovat proces svojich vyrobkov. Aj
najdenie ideadlneho tlaku (zvycajne 300 - 600 MPa) a
Casu udrziavania na ucinna inaktivaciu patogénov pri

zachovani senzorickych a nutricnych vlastnosti méze
byt pre malé spoloénosti, ktoré potrebuju podporu pri
hladani optimalnej Upravy, vyzvou.

Ekologicky zmyslajuci fudia tiez hladaju sposoby, ako
zmenit  konvencné plastové obaly na biologicky
rozlozitelné v sulade s cielmi udrzatefnosti. V
sG€asnosti sa HPP v Spanielsku nadalej rozdiruje a
Kastilia y Ledn sa spolieha na jedného z mala vyrobcov
tejto technoldgie s nazvom Hiperbaric, ktory je lidrom
vdaka Spickovému vybaveniu a vyskumu, zatial co
miestni vyrobcovia vyuZivaju jej potencidl pre
jedinecné vyrobky.

Pribeh spolo¢nosti Hiperbaric je vzrusujicou cestou 25
rokov prace, Usilia a vasne. Zacalo sa to v roku 1999 s
jednym snom: revolu¢ne zmenit potravinarsky
priemysel pomocou inovativnej a  bezpecnej
technoldgie. Tento sen sa stal skuto¢nostou zrodom
spolocnosti Hiperbaric, priekopnika vo vyvoiji zariadeni
na vysokotlakové spracovanie (HPP). Odvtedy
spolo¢nost Hiperbaric nadalej rastie a vyvija sa, ¢im
podporuje inovacie v odvetvi HPP a meni spdsob, akym
konzumujeme potraviny.
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Ako to uz pri velkych pribehoch byva, vietko sa zacalo v
malej dielni na vyrobu kotlov. Tam sa v roku 1999 pod
zastitou projektu vyskumu a vyvoja, ktory viedol

Andrés Hernando, generalny riaditel a zakladatel

spoloc¢nosti Hiperbaric, a s pomocou mladého timu
zrodil prvy prototyp priemyselného zariadenia na
vysokotlakové spracovanie potravin (HPP). "V tom Case
existovala technolégia HPP len v laboratdriach, my sme
boli ti, ktori ju rozsirili na priemyselnd uroven,"
zdo6raznuje Hernando.

Spolo¢nost dosiahla na narodnej a medzindrodnej
urovni rozne ocenenia za svoj prinos k inovaciam a
technologickému pokroku, preto vyrazne investovala
do vyskumu a vyvoja, ¢o jej umoznilo vyvijat coraz
ucinnejSie a bezpecnejsie zariadenia, ako aj rozsirovat

aplikacie technolégie HPP do novych odvetvi, ako su
farmaceuticky priemysel, kozmetika a biotechnoldgie.

Spoloénost  Hiperbaric hladi do buddcnosti s
optimizmom a ambiciami. Spoloénost planuje
pokracovat v investiciach do vyskumu a vyvoja s ciefom
vyvinUt nové inovativne riedenia, ktoré spifiaju potreby
potravinarskeho priemyslu a spotrebitelov. Andrés
Hernando ubezpecuje, Ze "technoldégia HPP ma
obrovsky potencidl prispiet k bezpecnosti potravin. V
spolo¢nosti Hiperbaric sme odhodlani pokracovat v
inovaciach v tejto oblasti s cielom budovat lepsiu
budicnost."

Cesta spoloc€nosti Hiperbaric je prikladom inovacie, vasne a
odhodlania. Pribeh, ktory zmenil potravinarsky priemysel a
nadalej piSe bezpecnejsiu a udrzatelnejsiu buducnost pre
vSetkych. KedZe dopyt spotrebitelov po zdravsich a
udrzatelnejsich moznostiach rastie, spolo¢nost HPP je
pripravend odpovedat na tieto poziadavky a podporovat
miestnych polnohospodarov pri vyrobe hotovych napojov

na rastlinnej baze.

Webova stranka
www.hiperbaric.com/en/

Kontaktna osoba:

e: marketing@hiperbaric.com
t: +34 947 473 874

Socidlne média

LinkedIn YouTube. Instagram Facebook

KLIKNITE NA
PREZERAT
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https://www.hiperbaric.com/en/25-years-of-innovation-high-pressure-technologies/
https://www.hiperbaric.com/en/25-years-of-innovation-high-pressure-technologies/
https://www.hiperbaric.com/en/25-years-of-innovation-high-pressure-technologies/
https://www.hiperbaric.com/en/25-years-of-innovation-high-pressure-technologies/
https://es.linkedin.com/company/hiperbaric
https://www.youtube.com/user/HiperbaricHPP
https://www.instagram.com/hiperbaric/?hl=es
https://www.hiperbaric.com/en/
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NaturSnacks

Tematické oblasti
Rastlinné zlozky, inovativne technoldgie,
ekologické stratégie, procesy a vyroba
Krajina

Spanielsko RiesSené zrucnosti/kompetencie

—Koembindcia inovacii, udrzatelnosti,
kvality a zdravia v prirodnych
Typ potravinarskych vyrobkoch

Vyvoj produktu
RieSena vyzva/potreba

Podporovat zdravé a udrzatelné
alternativy v kazdodennom stravovani

— . Spoloénost NaturSnacks predstavuje popredny priklad inovacie v
oblasti zdravych potravin. Sandra de Blas, zakladatelka spolo¢nosti
NaturSnacks, sa Specializuje na vyrobu prirodnych pochutin
prostrednictvom dehydratacnych procesov, ktoré spdjaju
udrzatelnost, miestne polnohospodarske zdroje a Spickové
potravinarske technoldgie. Ponukou pohodInych a vyZivnych
alternativ k tradi¢nym snackom spolo¢nost NaturSnacks ukazuje, ako
mo&Zu podniky reagovat na rastuci dopyt po zdravsich a
udrzatelnejSich stravovacich navykoch, ¢im dlazdi cestu inovaciam
nad rdmec beZznych metdd vyroby potravin.
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V sucasnosti sa polnohospodari a malé a stredné
podniky (MSP) stretdvaju s mnozstvom ovocia a
zeleniny s obmedzenou trvanlivostou.
Recyklacia ovocia a zeleniny na nové vyrobky je
vynikajucou cestou k dosiahnutiu nulového

odpadu, ktora vytvara inovativne a udrzatelné &=
vyrobky a znizuje vplyv na zivotné prostredie.

Proces susSenia mbze premenit odpad na novu
prileZitost na vyrobu tovaru s vysokou

hodnotou.

e T

MANZANA

2 deshidrotads

o ema

Vacsina inovacii spociva v novych trendoch na trhu a
poziadavkach spotrebitelov. Celosvetové povedomie o
udrzatelnosti a zdravotne uvedomelé stravovacie
navyky zdoéraznili potrebu vyZivnych vyrobkov, ktoré
maju dlhd Zivotnost a su pohodiné. Sucasne miestny
trh  hladal sposoby, ako efektivne nakladat s
polhohospodarskym odpadom.

Na konzervaciu potravin sa tradicne pouzivali metody
susenia; suSenie na slnku je vSak nekonzistentny
proces, ktory ¢asto ohrozuje kvalitu potravin a tazko sa
reprodukuje v priebehu casu. Konvencné procesy
susenia mali problém splnit dvojaké poZziadavky na
zachovanie kvality a rozsiritelnost. Pociatocné
nastavenia si vyZadovali znacny prikon energie a
logistické  prekazky, ako  napriklad  kontrolu
rovnomerného ohrevu a krizovej kontaminacie pocas
procesu susenia.

Nové technologické pristupy susenia v rdmci tradi¢nych
poznatkov vsak mozno zaélenit do pokrocilej techniky a
priniest pozoruhodné inovacie pre vyvoj novych
potravinarskych vyrobkov. SuSenie sa ukazalo ako
zmena hry. Na rozdiel od konvenénych metdd tato
technoldgia znizuje potrebu chemickych konzervacnych
latok, predlzuje trvanlivost bez chladenia. Nizka teplota
pocas susenia umoziuje vyrabat ovocie a zeleninu
pripravené na konzumdciu s plnou texturou.

Susenie ponuka vzrudujucu prilezitost revolu¢ne zmenit

spb6sob uchovévania, predaja a konzumacie ovocia a
zeleniny. SuSenie v sebe uzatvara Ziviny, chute a
textury, takZe je idedlne pre spotrebitelov, ktori
hladaju pohodiné a zdravé obcerstvenie. Zvyraznenie
povodu a cesty produktu mébze zvysit jeho pritazlivost.

Spotrebitelov pritahuji vyrobky, ktoré preukazuju
environmentdlnu  zodpovednost. SuSenie  zniZuje
plytvanie potravinami tym, Ze zachovava prebytocné
alebo "nedokonalé" ovocie a zeleninu, a tato
informacia mo6ze byt kli¢ovym marketingovym bodom.
Tato technoldgia umozifiuje znackdm prispbsobit
vyrobky konkrétnym trhom a spotrebitefom, ktori
hladaju zdravé obcerstvenie a vyrobky pripravené na
konzumiaciu.

Odvetvie susenia vsak celi niekolkym vyzvam, ktoré
ovplyvriuji  jeho rast, Uéinnost a  prijatie.
Pravdepodobne hlavnou nevyhodou je vysoka spotreba
energie ako jeden z hlavnych aspektov, v sucasnosti je
tento proces energeticky naro¢ny a vyzaduje si znacnu
energiu na suSenie. Aj ndklady na zariadenie a
prevadzku mdzu sposobit, Zze je menej dostupny pre
malych vyrobcov. Investicie do energeticky ucinnych
technoldgii, obnovitelnych zdrojov energie a lepsej
izolacie susiarni s ciefom znizit prevadzkové ndaklady
vSak mozu lahko pomdct pri  zavadzani tejto
technoldgie.
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V dbsledku nespravneho nastavenia parametrov sa
moze vyskytnut kolisavost kvality vyrobku, napriklad
nerovnomerné susenie alebo zmeny Struktiry. Vyvoj
Standardizovanych protokolov pre rézne typy potravin
a investicie do monitorovacich systémov v redlnom
Case vSak zabezpecia konzistentnu kvalitu.

Tato technoldgia je dolezitym krokom pre zlepSenie
sektora ovocia a zeleniny. Na jej propagdciu je vsak
potrebné vzdelavat spotrebitelov o vyhodach susenych
vyrobkov prostrednictvom marketingovych kampani,
spoluprace s maloobchodnikmi a jasného oznacovania
vyzivovych hodn6t a pohodlnosti.

NaturSnacks je maly Spanielsky podnik so sidlom v
Pedrajas de San Esteban vo Valladolide, ktory zaloZila
Sandra de Blas, nadSend ponukou zdravej a udrZatelnej
alternativy v potravinarskom sektore. Spolo¢nost
NaturSnacks sa venuje vyrobe zdravého obcerstvenia,

ktoré sa vyraba zo 100 % prirodnych a rastlinnych
surovin. Spolo¢nost vyvija, vyraba a distribuuje vsetky
svoje vyrobky, pricom zabezpecluje vysoké Standardy
kvality a udrzatelnosti.

Prisady, ktoré NaturSnacks pouziva, su starostlivo
vyberané, pricom uprednostiiuje miestne produkty a
podporuje udrzatelné polnohospodarske postupy.
Tento pristup zaruCuje, Ze vyrobky neobsahuju
alergény, umelé konzervacné latky, farbiva a geneticky
modifikované organizmy.

Osobitnym aspektom spolo¢nosti NaturSnacks je jej
silnd angazovanost v oblasti udrzatelnosti. Podnik
pouziva recyklovatelné obaly a riadi sa modelom
kruhovej vyroby, aby minimalizoval svoju uhlikovu
stopu. Okrem toho Uzko spolupracuje s miestnymi
pestovatelmi a podporuje obchodny model zaloZeny na
spravodlivom obchode a rozvoji vidieka.

Spoloc¢nost NaturSnacks je prikladom toho,

ako mozno technologické inovacie uplatnit v
odvetvi zdravej vyzivy. Tento pripad nielenze
poukazuje na to, ako sa inovacie na rastlinnej

baze mozu stat realitou na trhu s

obcerstvenim, ale tiez demonstruje pozitivny
vplyv, ktory mozu mat na zdravie spotrebitelov

a Zivotné prostredie.

Webova stranka
www.natursnacks.es

Kontakt:

KLIKNITE

?NalurSnncks'

e: toctoc@natursnacks.es t: +34 983 605 817

Socialne média
Instagram Facebook
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Natac

Krajina
Spanielsko

Typ
Vyvoj produktu

Tematické oblasti
Rastlinné zlozky, inovativne
technoldgie

RieSené
zruénosti/kompetencie
Vyroba novych zloziek

Riesena vyzva/potreba

Vyvoj novych zloziek

Strucny opis: Natac je ekologicka spoloénost, ktora pouziva najmodernejsie technolégie

Podcast s José

Mariou Pinillou
na dalsej strane

extrakcie a Cistenia na vyrobu rastlinnych zloziek prvotriednej kvality. Ich
portfdlio zahfna vytazky z olivovnika, safranu, rodioly, echinacey, articoky a
mnohych dalsich tradi¢nych rastlin, ktoré su dobre zdokumentované vo
vedeckej literature. Kazdy extrakt je koncentrovany s vlastnym profilom
bioaktivnych latok, ako su okrem iného polyfenoly, flavonoidy a triterpény.
Rozmanitost ich botanického portfélia poskytuje cely rad zdravotnych
vyhod, ako je zlepSenie kardiovaskularnej ochrany, podpora dusevnej
pohody, posilnenie imunity a dalSie. Tieto silné benefity mézu vase vyrobky
odlisit a vyniknut na trhu. Vdaka svojim odbornym znalostiam, velkym
vyrobnym kapacitam, integrovanému modelu udrZatelnosti a certifikacii
ekologickej vyroby spoloc¢nost Natac nadalej postuva hranice ako lider v
globalnom botanickom priemysle.
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Podcastovy rozhovor s José Mariou
Pinillom zo spolo¢nosti Natac Group

Kliknite pre sledovanie...

KLIKNITE NA
PRE

T ZOBRAZENIE
Webova stranka B

www.natacgroup.com

Kontakt
www.nhatacgroup.com/en/contact/ ( Plant extracts for
greater well-being

Socidlne média
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Stredne Rozhovor s Beatriz
pokrocily Escudero na dalsej
strane

Pharmadus®
BOTANICALS

&

"""

Pharmadus
Botanicals

Tematické oblasti
Rastlinné zlozky, inovativne
Krajina technoldgie

Spanielsko

RieSené
= zrucnosti/kompetencie
yp Nové rastlinné produkty

Vyvoj produktu
Riesena vyzva/potreba

Vyvinut nové caje pre pohodu

Strucny popis:

Spoloénost Pharmadus Botanicals zacala svoju ¢innost v roku 1965 v Ponferrade. Obklopena
prirodou a nachadzajuca sa v regidne Bierzo, Zila rodina Escudero. Tam zacina "Infusiones La
Leonesa", remeselnicka dielfia, ktora sa neskor stane priemyselnym zariadenim a vidy s
jasnym cielom: starat sa o zdravie ludi prostrednictvom infuzii. Prvym vyrobkom, ktory vysiel
z tejto novej tovarne, bol Manasul: exkluzivny a ucinny pripravok na kontrolu hmotnosti a
zapchy. Manasul sa dostal do salok milionov domacnosti po celom svete. Bol taky uspesny, ze
spolo¢nost zmenila svoj nazov a premenovala sa na "Manasul Internacional". Bola to prva
$panielska nadnarodna spoloénost v oblasti lie€ivych rastlin so sidlom vo Svajéiarsku, Kérei,
Cile a Spojenych $tatoch. Zariadenia a procesy boli navrhnuté tak, aby sa venovala osobitna
starostlivost vyrobku, s najvyssimi standardmi bezpecnosti potravin: kontrolovana atmosféra,
farmaceuticky Cisté priestory, tlakové SAS, vlastné mikrobiologické a fyzikalno-chemické
laboratdrium (stanovenie ucinnych latok, kontrola pesticidov, znecistujucich latok a tazkych
kovov.) Spolo¢nost Pharmadus Botanicals si vybera svojich dodavatelov pri zdroji, aby mala len
tie najlepsie rastliny, a neustale monitoruje svoje vyrobky pomocou auditov kvality. Pouzivame
len organické byliny, ktoré spifiaju nase $tandardy vysokej kvality.
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Rozhovor s Beatriz Escudero z
Pharmadus Botanicals

Kliknite pre sledovanie...

And then we have our traditional
brand, which is what we maintain,

L -~

KLIKNITE
NA
Webova stranka :
www.pharmadus.com/en

” Pharmadus

Kontakt: Mgr |
e:inffo@pharmadus.com t: (+34) 987 464 072 | =

Expertise and emation i a perfeet cup of tea

Expertise & Emotion

Socialne média
Instagram Facebook
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Slovensko

Osvedcené postupy

01 Biofarma Priroda
02 Alfa Sorti

03 Mikrofarma Vegget
04 McCarter

05 Slovenska potravinarska vedeckotechnicka spolocnost
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Tematické oblasti

Biofarma
Ekologické technologické stratégie,

V 4
Priroda
udrzatelna vyroba potravin, obehové

Krajina hospodarstvo

Slovensko Sy, ” . .
RieSené zruénosti/kompetencie

Ekologické polnohospodarstvo, ochrana
Typ vody, bezodpadové hospodarstvo a
permakultura

RieSena vyzva/potreba

Dopyt po ekologickych, lokalne
vyrabanych potravinach; minimalizacia
vplyvu na Zivotné prostredie

Udrzatelna ekologicka farma

mmofarma Priroda je prikladom udrzatefného pofnohospodarskeho

podniku na Slovensku, ktory spdja ekologické technolégie a priamu
distribuciu z farmy na stol. Farma sa zameriava na ekologicku
rastlinnu a ZivociSnu vyrobu, eliminuje syntetické pesticidy a hnojiva
a uplatiuje principy permakultary. Vyuziva systémy zavlaZovania
dazdovou vodou, kompostovanie a recyklované obaly, aby
minimalizovala svoju ekologicku stopu. Priamy predaj zakaznikom
umoznuje farme zachovat cenovu konkurencieschopnost a zaroven
zabezpedit Cerstvé a kvalitné biopotraviny.

Boosting Innovation for Food SMEs 45



Tento model moze sluzit ako insSpiracia pre
polnohospodarov, ktori chcu prejst na
ekologické polnohospodarstvo, ale obavaju sa
financnych alebo technickych problémov.
Ukazuje, ze kombinacia tradicnych a modernych

pristupov umozZnuje vytvorit

konkurencieschopny ekologicky podnik.

Biofarma  Priroda je prikladom udrzatelného
polnohospodarskeho podniku, ktory spaja ekologické
technoldgie, minimalizaciu zataze zivotného prostredia
a miestnu produkciu. Tento model je v kontexte
projektu mimoriadne dolezity, pretoze ukazuje, ako
mobzu malé a stredné podniky realizovat ekologické
stratégie a zaroven si zachovat konkurencieschopnost
na trhu. Vysvetluje, ako mo6ziu polnohospodarske
podniky prispiet k obehovému hospodarstvu a podporit
udrzatelné potravinové retazce.

Biofarma Priroda vznikla ako reakcia na rastuci dopyt
po biopotravinach na Slovensku. Zakladatel farmy s
dlhoroénymi skusenostami v polnohospodarstve si
uvedomil, Ze spotrebitelia sa ¢oraz viac zaujimaju o
pévod potravin, spbdsob ich pestovania a vplyv
polnohospodarskej wvyroby na Zivotné prostredie.
Identifikovanou prilezitostou bolo vytvorit farmu, ktora
by kombinovala tradi¢né polnhohospodarske postupy s
modernymi ekologickymi technolégiami a zdroven
ponukala lokdlne a Ccerstvé produkty priamo
zakaznikom.

Farma na zaciatku Celila niekolkym vyzvam. Jednym z
hlavnych problémov bola vysSia cena ekologickych
vyrobkov v porovnani s konvenénymi potravinami, ¢o
stazovalo vstup na trh. Vyzadovalo si to aj znacné
investicie do ekologickych technolégii, ako je systém
zavlaZovania daZdovou vodou a prirodné metddy
ochrany rastlin. Farma tieto problémy prekonala
priamym predajom zakaznikom, ¢im sa odstranili
sprostredkovatelia v distribdcii a zvySila sa cenova
konkurencieschopnost. Zapojila sa tiez do rbznych
environmentdlnych iniciativ. a ziskala certifikat

ekologického polnohospodarstva, ¢o jej
vybudovat si déveru zakaznikov.

pomohlo

Biofarma Priroda sa vyznacuje niekolkymi inovativnymi
prvkami. Prvym je zavedenie zasad permakultury, ktoré
podporuju prirodzenu biodiverzitu a znizuju potrebu
externych vstupov. Druhym inovativnym prvkom je
pouzivanie recyklovanych materidlov na balenie
vyrobkov a uplatfiovanie politiky nulového odpadu,
ktora minimalizuje mnoZstvo odpadu. Z obchodného
hladiska farma prindsa udrzatelny obchodny model,
ktory ukazuje, ze ekologické polhohospodarstvo moze
byt nielen environmentdlne zodpovedné, ale aj
ekonomicky Zivotaschopné. Zo socidlneho hladiska
prispieva k rozvoju miestneho hospodarstva, vytvara
pracovné miesta a poskytuje spotrebitelom zdravé a
kvalitné potraviny.

V sucasnosti je Biofarma Priroda aktivna a neustdle
rozSiruje svoju produkciu. Planuje sa expanzia do
dalsich regiondlnych predajnych kanalov a spoluprdca s
vacsimi obchodnymi retazcami, pricom sa zachovavaju
priame dodavky zdkaznikom. Strednodobé plany
zahffnaju zavedenie agroturistickych aktivit, v ramci
ktorych by sa navstevnici mohli oboznamit so zasadami
ekologického polnohospodarstva a  vyskdsat — si
polnohospoddrske cinnosti. Dlhodobym cielom je
rozsirit vzdelavacie aktivity v oblasti ekologického
polnohospodarstva a stat sa vzorovou farmou pre
ostatné podniky, ktoré chcu prejst na udrzatelné
polnohospodarstvo.
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Tento model mbze slazit ako inSpirdcia pre
polnohospodarov, ktori chct prejst na ekologické
polnohospodarstvo, ale obavaju sa financnych alebo
technickych problémov. Ukazuje, Ze kombinacia
tradi¢nych a modernych pristupov umoznuje vytvorit
konkurencieschopny  ekologicky  podnik.  DalSou
vyhodou je ukdzka toho, ako efektivnhe komunikovat
hodnoty ekologického polnohospodarstva zakaznikom
a budovat znacku zalozenu na transparentnosti a
dovere.

Biofarma Priroda predstavuje UspeSny model
ekologického  polnohospodarstva, ktory  spdja
udrzatelné technoldgie, priame doddvky zdkaznikom a
transparentnu komunikdciu. Tento pripad ukazuje, Ze
ekologické polnohospodarstvo méze byt ekonomicky
ziskové, ak je spravne nastavena obchodna stratégia a
efektivne sa vyuzivaju moderné technoldgie. Biofarma
tak méze sluzit ako vzor pre podobné iniciativy, ktoré
chct dosiahnut udrzatelnd produkciu potravin bez
negativnych vplyvov na zivotné prostredie.

Biofarma Priroda sa vyznacuje niekolkymi inovativnymi
prvkami. Prvym je zavedenie principov permakultury,
ktoré podporuju prirodzenu biodiverzitu a znizuju
potrebu externych vstupov. Druhym inovativnym
prvkom je pouzivanie recyklovanych materialov na
balenie vyrobkov a uplatfiovanie politiky nulového
odpadu, ktora minimalizuje mnozstvo odpadu

Webova stranka
www.biofarma.sk

Kontakt:
e: info@biofarma.sk

Socialne média
Instagram

KLIKNITE NA
PRE
ZOBRAZENIE
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Stredne AN
pokroily ALFA SORTI S08@

Alfa Sorti

Tematické oblasti
Udrzatelnda vyroba potravin, rastlinné

alternativy, inovacie v oblasti potravin
Krajina

Slovensko RiesSené zrucnosti/kompetencie
Spracovanie potravin na rastlinnej baze,
udrzatelné balenie, inovacie v oblasti
Typ potravinarskych technoldgii

Spolocnost zaoberajlca sa vyrobou

potravin rastlinného povodu RieSena vyzva/potreba

Rastuci dopyt po kvalitnych rastlinnych
alternativach masa

Strucny opis

Alfa Sorti je slovenska spolo¢nost, ktora sa Specializuje na vyrobu
rastlinnych alternativ potravin a vyvija inovativne bezmasité
vyrobky s vyuzitim pokrocilych technoldgii spracovania. Ich
vyrobky maju vysoky obsah bielkovin, neobsahuju cholesterol a
umelé konzervacné latky. Iniciativy v oblasti udrzatelného balenia
a zameranie na znizovanie ich uhlikovej stopy prispievaju k
ekologickejSiemu potravinovému systému a zaroven k zachovaniu
silnej konkurencieschopnosti na trhu.
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Spoloénost Alfa Sorti bola zalozena s cielom
ponuknut spotrebitelom zdravé a chutné
alternativy tradicnych masovych vyrobkov.
Zakladatelia spolocnosti identifikovali rastuci
dopyt po rastlinnych vyrobkoch, ktoré by
uspokoijili potreby veganov, vegetarianoy, ale aj
flexitarianov a ludi, ktori hlfadaju zdravsie

moznosti stravovania.

YOUR BRAND
PLANT BASED DRINKS

ALMOND - COCONUT - SOYA - CALCIUM - OAT - RICE - MILLET

Alfa Sorti je slovenska spolo¢nost Specializujica sa na
vyrobu rastlinnych potravinarskych vyrobkov, ktoré
slizia ako alternativa k masu. Ich znacka "Goody
Foody" ponuka Siroky sortiment veganskych a
vegetaridanskych vyrobkov, ¢im prispieva k rozvoju trhu
s rastlinnymi potravinami na Slovensku. Ich inovativny
pristup k vyrobe a baleniu tychto vyrobkov je v sulade s
cielmi projektu zameraného na podporu udrzatelnych
a ekologickych rieseni v potravinarskom priemysle.
Spolo¢nost Alfa Sorti ukazuje, ako sa daju rastlinné
alternativy implementovat do SirSieho potravinového
retazca, ¢im sa podpori diverzifikacia vyZivy a znizi
zataZenie Zivotného prostredia.

Spoloc¢nost Alfa Sorti bola zalozend s cielom ponuknut
spotrebitefom zdravé a chutné alternativy k tradicnym
masovym  vyrobkom.  Zakladatelia  spoloc¢nosti
identifikovali rastuci dopyt po rastlinnych vyrobkoch,
ktoré by uspokojili potreby veganov, vegetarianov, ale
aj flexitaridanov a ludi hladajucich zdravsie moznosti
stravovania. Tento trend bol podporeny zvySenym
zaujmom o zdravy Zivotny Styl a udrzatelnost, ako aj
rasticimi obavami spotrebitefov o vplyv ZivociSnej
vyroby na Zivotné prostredie. Na trhu chybali kvalitné

rastlinné alternativy, ktoré by sa chutou a Strukttrou
podobali tradicnym méasovym vyrobkom, ¢o spolo¢nost
Alfa Sorti povaZovala za kltcovu prileZitost.

Spoloc¢nost Celila pri vyvoji svojich vyrobkov viacerym
vyzvam. Prvou vyzvou bolo vytvorit rastlinné vyrobky s
texturou a chutou podobnou masu, ¢o si vyZadovalo
investicie do vyskumu a vyvoja novych technoldgii na
spracovanie rastlinnych zloZiek. Spoloc¢nost testovala
rozne metédy, ako napriklad extrdziu a fermentdciu
rastlinnych bielkovin, aby dosiahla autenticky chutovy
profil.

Dal$ou vyzvou bolo presvedcit tradiénych spotrebitelov
o vyhodach rastlinnych alternativ. Na Slovensku neboli
rastlinné alternativy eSte pred niekolkymi rokmi také
populdrne ako v zdpadnych krajinach, ¢o znamenalo, Ze
Alfa Sorti musela investovat do marketingovych
kampani, organizovania ochutndvok a spoluprace s
vplyvnymi fudmi v oblasti zdravej vyZivy. DéleZitou
sucastou ich stratégie bolo aj zaradenie vyrobkov do
beZnych supermarketov, aby boli dostupné verejnosti.
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Spolo¢nost Alfa Sorti zaviedla pri vyrobe svojich
vyrobkov inovativne technolégie, ktoré jej umoznili
dosiahnut vysoku kvalitu a autentickd chut. Medzi ich
klu¢ové inovdcie patri pouzivanie vysokotlakového
spracovania rastlinnych zloziek na dosiahnutie textury
podobnej masu, ako aj optimalizacia receptur na
dosiahnutie maximalnej vyzZivovej hodnoty. Ich vyrobky
su bohaté na bielkoviny, neobsahuju cholesterol a
vyrabaju sa bez umelych konzervaénych Ilatok, co
prinasa spotrebitelom zdravotné vyhody.

Z environmentdlneho hladiska prispievaju k zniZzovaniu
uhlikovej stopy tym, Ze ponukaju alternativy k masu,
ktorého vyroba je narocna na zdroje. Rastlinné
alternativy maju vyrazne mensi vplyv na vodné a podne
zdroje, ¢im prispievaju k udrzatelnosti potravinového
systému. Okrem toho spolo¢nost investovala do vyvoja
udrzatelnych obalov, ¢im znizila mnozZstvo plastového
odpadu.

Spolo¢nost Alfa Sorti je prikladom toho, ako
sa inovacie na rastlinnej baze daju integrovat
do bezného trhu s potravinami. Tento pripad
ukazuje, ako vyvoj vyrobkov, vzdelavanie
spotrebitelov a udrzatelné balenie mézu
vytvorit atraktivne alternativy masa, ktoré
podporuju zdravsie stravovanie a znizuju vplyv

na zivotné prostredie.

Webova stranka
www.alfasorti.sk

KLIKNITE NA
PRE
ZOBRAZENIE

ORIGINALITY

All of the products are based on our own recipes

In case of private label, either the customers provide their own recipes or we create
new recipes in line with their requirements. When developing a new product, we work
together with our customers to achieve the best results.

Kontakt:
e: info@alfasorti.sk t: +421 915 989 341

Socialne média
Instagram Facebook
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Mikrofarma Vegget

Tematické oblasti

Mestské polnohospodarstvo, udrzatelna
vyroba potravin, obehové hospodarstvo
Krajina

Slovensko

RiesSené zrucnosti/kompetencie
Vertikalne pofnohospodarstvo,
organické pestovanie, zavlazovanie s
Typ efektivnym vyuzZivanim vody, zapojenie
Inovativna mestska mikrofarma komunity

RieSena vyzva/potreba

Obmedzeny priestor na vyrobu potravin
v mestskych oblastiach, znizenie emisii

Strucny opis |

Mikrofarma Vegget integruje vertikalne polnohospodarstvo a
ekologické pestovatelské techniky na produkciu cerstvej zelene,
byliniek a mikrozeleniny v mestskom prostredi. Uplatnuju filozofiu
nulového odpadu, kompostuju vsetok organicky odpad a pouzivaju
biologicky rozloZitelné obaly. Okrem vyroby potravin sa spoloénost
Vegget intenzivne zapaja do c¢innosti miestnej komunity
prostrednictvom workshopov, dni otvorenych dveri na farme a
vzdeladvacich programov, ktoré propaguju udrzatelné
polnohospodarstvo.
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Model Vegget mo6ze byt inSpirdciou pre dalsie
podobné iniciativy, ktoré hladaju sp6soby

efektivneho vyuzivania mestskych priestorov
na produkciu zdravych a udrzatelnych potravin.

Mikrofarma Vegget je model moderného mestského
polnohospodarstva, ktory sa zameriava na udrzZatelnu
rastlinnd produkciu potravin v mestskom prostredi. Ich
pristup spaja metddy ekologického polnohospodarstva
so zapojenim komunity a vzdeldvanim verejnosti, ¢im
vytvara pridanu hodnotu nielen pre spotrebitelov, ale
aj pre celt mestsku infrastruktdru. Tento pripad je pre
projekt relevantny, pretoZe ukazuje, ako mo6zZu malé
polnohospodarske iniciativy integrovat ekologické
postupy a zaroven podporovat miestnu produkciu a
pre dalSie podobné iniciativy, ktoré hladaju sp6soby
efektivneho vyuzivania mestskych priestorov na
produkciu zdravych a udrzatelnych potravin.

Mikrofarma Vegget vznikla ako reakcia na rastuci dopyt
po cerstvych, ekologicky pestovanych potravinach v
mestskych oblastiach. Mnohi [udia si uvedomuju
doleZitost miestnej produkcie potravin a jej vplyv na
Zivotné prostredie a zaroven chcd mat pristup k
Cerstvym surovindm bez toho, aby ich museli dovazat z
velkych vzdialenosti. Zakladatelia farmy identifikovali
tuto prileZitost a rozhodli sa vytvorit koncept
udrzatelnej produkcie na mikrofarme v ramci
Bratislavy, konkrétne v mestskej ¢asti Vanov.

Hlavnou prileZitostou bolo efektivne vyuzit dostupnu
mestski pddu na pestovanie rastlinnych produktov,
zabezpedit maximalnu Cerstvost a zniZit uhlikovu stopu
spojenl s prepravou potravin. Okrem samotnej

produkcie chceli zakladatelia farmy zvysit povedomie o
vyhodach mestského polhohospodarstva a ponuknut
moznost vzdeldvania verejnosti  prostrednictvom
workshopov a komunitnych aktivit.

Zakladatelia celili pri zakladani farmy viacerym vyzvam.
Jednou z najvadsich bola dostupnost vhodnej pody v
mestskom prostredi. Mestska poda casto nie je vhodna
na pestovanie, pretoze moze byt znedistend alebo ma
nevhodnu Struktdru pre rastliny. RieSenim bolo
pouzitie vyvySenych zdhonov a hydroponickych
systémov, ktoré umoZniuja ucinnd kontrolu kvality
substratu a Zivin pre rastliny.

Dal$ou vyzvou bolo zabezpetenie dostatoénych zdrojov
vody na zavlaZovanie. Mikrofarma Vegget zaviedla
ucinné zavlaZovacie systémy, ktoré minimalizuju
spotrebu vody a vyuZivaju dazdovu vodu na udrZanie
podnej vihkosti.

Tretou velkou vyzvou bolo presvedéit obyvatelov
mesta o vyzname miestnej produkcie potravin a
podporit ich zdujem o komunitné polnohospodarstvo.
Na tento Ucel zacali farmari organizovat vzdelavacie
podujatia, dni otvorenych dveri na farmach a
workshopy, ktoré umoznili Bratislavéanom spoznat
proces pestovania potravin a jeho environmentdlne
prinosy.
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Mikrofarma  Vegget sa niekolkymi

inovativnymi prvkami, ktoré ju odliSuju od tradi¢nych

vyznacuje

polnohospodarskych modelov.

_— KedZe mestské farmy maju

obmedzeny priestor, Vegget vyuZiva techniky

1.

vertikdlneho polnohospoddrstva a vyvySené
zahony, ¢o mu umoznuje maximalizovat vynosy v

oblastiach s obmedzenym priestorom.

© Metédy ekologického polnohospodarstva -
polnohospodari nepouZivaju chemické hnojiva
ani pesticidy, ale pouZzivaju prirodzené metody
ochrany rastlin, ako su biologické postreky,
striedanie plodin a kompostovanie.

-— Farma sa zameriava na nulovy odpad,
pouziva recyklované a biologicky rozlozitelné

obaly a vSetok organicky odpad sa kompostuje a
vracia do pody.

EEpGieRiENkGRURIISIVEUSIEARIE - Providelne

sa organizuju podujatia, na ktorych si obyvatelia

mozu vyskusat pracu na farme, dozvediet sa o
udrzatelnom polnohospodarstve a prispiet k
rozvoju komunitného polnohospodarstva.

Prinosom pre podnikanie je, Ze spolo¢nost Vegget

vytvorila  UspeSny obchodny model mestského
polnohospodarstva s priamym predajom zakaznikom,
¢im sa zvysila ziskovost a eliminovali naklady na
distribuciu. Medzi socidlne prinosy patri podpora
miestnej ekonomiky, posilnenie vztahov v komunite a
zvySenie povedomia o ekologickych postupoch v

polnohospodarstve.

Webova stranka
www.vegget.sk

Kontakt:

e: vegget.microfarm@gmail.com

Socialne média
Instagram Facebook

V sucasnosti je mikrofarma Vegget aktivna a neustdle
rozSiruje ponuku svojich produktov a sluzieb. Produkuju
Cerstvu listovu zeleninu, bylinky, kvety a mikrozeleninu,
ktoré preddvaju priamo zakaznikom a spolupracuju s
miestnymi reStauraciami.

V buducnosti planuju:

o Rozsirit svoje pestovatelské priestory a investovat
do novych pestovatelskych technoldgii.

o Rozvijat spolupracu s dal$imi restauraciami a
hotelmi, ktoré maju zdujem o cCerstvé miestne
suroviny.

o Posilnit vzdelavacie aktivity a wvytvorit viac
programov pre Skoly a komunitné organizacie.

o Zavadzat dalsie prvky obehového hospodarstva,
ako napriklad vyuzivanie biologického odpadu na
vyrobu kompostu a bioplynu.

......

Mikrofarma Vegget ponuka mnoZstvo inSpiracii a
vzdeldvacich prileZitosti pre jednotlivcov a podnikatelov
v oblasti ekologického polnohospodarstva. Zaujemcovia
mozu farmu navstivit, zicastnit sa na workshopoch a
ziskat praktické skdsenosti s pestovanim rastlin v
mestskom prostredi. Tato pripadova Studia tiez ukazuje,
ako mozino vyuZit moderné metddy na zvySenie
produkcie bez negativneho vplyvu na prirodu.

Mikrofarma Vegget je prikladom Uspesnej integracie
polnohospodarstva do mestského prostredia s dérazom
na udrzatelnost, komunitu a kvalitu. Ich model ukazuje,
ako efektivne vyuzivat mestské priestory na produkciu
podporovat
povedomie a komunitné vazby.

potravin a zaroven environmentalne

KLIKNITE NA
PRE
ZOBRAZENIE

About thefarm

We are increasing the quality and cuiture of eating. we are
vegetahle growers of the new generation.
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Rozhovor s Jurajom
Durecom na
nasledujucej strane

MCLarter

\ ’m "
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McCarter

Tematické oblasti
Udrzatelné technoldgie vyroby potravin

Krajina rastlinného povodu a obehové retazce
Slovensko spracovania pofnohospodarskych
potravin
Riesené zrucnosti/kompetencie
Typ Navrhovanie a prevadzkovanie
Vyvoj produktu inovativnych spracovatelskych liniek na
spracovanie surovin na baze ovocia a
rastlin

Strucny opis |

Spoloénost McCarter je lidrom na slovenskom trhu s napojmi od roku 1997. Veri v silu
prirodnych ingrediencii a funkéné vyhody svojich vyrobkov. Ich filozofia je postavena na
hodnotach, ktoré formuju kazdy krok ich prace - od vyberu surovin az po finalny vyrobok.
Veria v prirodné ingrediencie bez kompromisov, kde kazdy ndpoj obsahuje len to najlepsie,
o priroda ponuka. Klu¢om k Uspechu je inovécia, snaZia sa neustale zlepSovat receptury a
vyrabat nové vyrobky, ktoré prinasaju skuto¢né zdravotné benefity a podporuju vyvazeny a
uvedomely Zivotny Styl nasich zdkaznikov.

V rozhovore s Jurajom Durecom je nacrtnuté, ako spoloc¢nost vyvija energeticky ucinné
spracovatelské linky - zahffiajuce umyvanie, rezanie, rozvlaknovanie, susenie, skladovanie a
distribuciu - pre Siroku skalu ovocia a inych rastlinnych vstupov. Vdaka spolupraci s
univerzitami a zahrani¢nymi partnermi vytvaraju zariadenia na mieru, ked Ziadne neexistuju,
izoluju Ziviny z prirodnych zdrojov namiesto chemikalii, svoje zariadenia napajaju
obnovitelnymi zdrojmi energie a pripravuju sa na nadchadzajuce normy IFS.

Hlavnym cielom je plne udrzatelny dodavatelsky retazec bez odpadu, ktory dokaze dodavat
vysokokvalitné potraviny rastlinného pévodu vo velkom meradle.
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Rozhovor s Jurajom Durecom zo
spoloCnosti McCarter

Kliknite pre sledovanie...

T | | butyou make it |
Hey.m%'f;am, itimakes it that much easier.
W ® can tell that'she wasn't
|

KLIKNITE

Webova stranka
www.mccarter.sk

MCCarter PacoucTs v ca-Lin

About the company
KO nta kt : M g r McCarter - Slovak quality witha

global reach

e:

Socialne média
Instagram
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Rozhovor s
Vladimirom
Vietorisom na
nasledujucej strane

ZVAZ SLOVENSKYCH
VEDECKOTECHNICKYCH
SPOLOCNOSTI

Slovenska potravinarska

. . . » , Tematické oblasti
vedecko-technicka SpOIOcnOSt Nové technolégie pre transparentny

potravinarsky priemysel efektivne vyuZivajuci
zdroje

Krajina
Slovensko Riesené zruénosti/kompetencie

Zavadzanie rozhodovania zalozeného na udajoch
v oblasti vyroby potravin a elektronického

Typ obchodu

Digitalna transformacia RieSené vyzvy/potreby

Rastuci dopyt po transparentnych
dodavatelskych retazcoch a overitelnych udajoch
zo strany regulacnych organov a spotrebitelov

Strucny opis |

Zvaz slovenskych vedeckotechnickych spolocnosti (ZSVTS) je dobrovolné, verejnoprospesné,
neziskové, demokratické a nepolitické zdruzenie odbornych vedeckotechnickych spolo¢nosti,
komitétov a Uzemnych koordinaénych centier. Slovenska potravinarska vedecko-technicka
spolo¢nost patri pod ZSVTS a jej predsedom je docent Vietoris z SPU.

V odbornom rozhovore na Sest tém Vladimir Vietoris (predseda spolo¢nosti) mapuje kltucové
inovacné trajektdrie potravinarskeho sektora: exponencialny pokrok v oblasti automatizacie, dizajn
vyrobkov s podporou umelej inteligencie a vysledovatelnost na baze blockchainu. Digitalizacia je
vykreslena ako katalyzator Uspor a rychlejsich rozhodnuti - ilustrovana na priklade slovenského e-
shopu s vyZzivovymi doplnkami, ktory uz vacsinu svojich operacii vykonava na zdklade analyzy dat v
realnom Case. Robotika a umela inteligencia zniZzuju manudlnu pracu v tovarnach aj v servisnych
zariadeniach (napr. HORECA), zatial ¢o syntetické "persony" generované umelou inteligenciou
urychlujua senzoricky vyskum bez naboru velkych panelov spotrebitelov. Blockchain zabezpecuje
nemenné zaznamy o povode a kvalite, hoci naklady a know-how zostdvaju prekazkou pre mensich
vyrobcov. Nakoniec odbornik vyzdvihuje alternativne bielkoviny - najma prudy rastlin a morskych
rias - ako dalsi hlavny pilier, pricom zdoraznuje potrebu integrovanych, automatizovanych
spracovatelskych liniek na zavedenie tychto udrzatelnych potravin do velkého rozsahu.
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Rozhovor s Vladimirom Vietorisom
z0 ZSVTS

Kliknite pre sledovanie...

“ineducated nfih.
| understand Do yo%ﬁlo;&ia iSready for this?
: To implemeéntstich technologies?
HmmAmayberenould. Maybe fhere are some
”, ESislands, positive

KLIKNITE NA
PRE
y40):137.v43\'113

Webové stranky:
WWW.zsvts.sk

Slovak Food Science and Technology Society

Kontakt:
e.
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Dansko

~ Osvedéené postupy

01 Naturli' Foods
02 Organic Denmark
03 Cavi-art

04 Hanegal A/S

05 Dénska vegetarianska spolo¢nost

2}
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Naturli' Foods

Tematickeé oblasti

Inovacie v oblasti potravin
rastlinného povodu; udrzatelné
potravinové systémy; informovanost
spotrebitelov

RieSené

zruénosti/kompetencie

Typ Vyvoj produktov; Prisposobenie trhu;
Podnikanie / Viyrobca produktov Podnikanie setrné ku klime

RieSena vyzva/potreba

Potreba hlavnych alternativ
rastlinnych potravin, ktoré
zodpovedaju o¢akavaniam v oblasti
chuti a struktury; Podpora
spotrebitelov pri zmene stravovania
! ~
Spoloénost Naturli' Foods je danskym lidrom v oblasti
rastlinnych inovacii a ponuka Siroku skalu masovych a
mliecnych alternativ. Zameriava sa na chut, struktiru a
vyrobu zohladnujucu klimatické podmienky, ¢im
ulahcuje kazdodennym spotrebitelom vyber

\udriatel’nych potravin.

Krajina
Dansko
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Naturli' Foods je danska spolo¢nost, ktora sa stala
poprednou znackou v hnuti rastlinnych potravin v
celej Eurdépe. Spolo¢nost bola zalozena v roku 1988 s
jednoduchym, ale silnym poslanim: ponukat
prirodzené a udrzatelné alternativy k potravinam

zivoCisneho p6vodu.

N

Hoci sa spolo¢nost Naturli' spoCiatku zameriavala na
ekologické vyrobky, rychlo sa prispdsobila, ked sa
zvysilo celosvetové povedomie o zmene klimy, dobrych
Zivotnych podmienkach zvierat a zdravi. V polovici roku
2010 spolocnost zistila, Ze na trhu je medzera: mnohi
spotrebitelia boli otvoreni zniZeniu spotreby masa a
mlie¢nych vyrobkov, ale mali problém n3jst rastlinné
produkty, ktoré by sa chutovo a konzistenciou
vyrovnali tomu, na ¢o boli zvyknuti. Spolo¢nost Naturli'
vyuzila tato prilezitost a vyvinula vyrobky, ktoré
ponukali zndme zaZitky z jedla, ¢im sa rastlinnd strava
stala dostupnou a prijemnou.

Tento posun sa riadil pozornym pozorovanim spravania
spotrebitelov, spatnou vazbou z cielovych skupin a
silnymi  vztahmi s danskymi maloobchodnikmi.
Spolo¢nost Naturli' si uvedomila, ze ak maju byt
rastlinné vyrobky akceptované SirSim publikom, musia
byt prezentované nie ako alternativy, ale ako

kazdodenné potraviny. Jednym z klucovych prikladov
tohto myslenia bolo, Ze trvali na tom, aby sa mleté
maso Naturli', 100 % rastlinnd alternativa masa,
nachddzalo v sekcii ¢erstvého masa v supermarketoch.
Spociatku sa to stretlo s odporom, ale spolo¢nost

Naturli' bola pevne presvedéena, Ze normalizacia
vyberu rastlinného mé&sa znamena umiestnit ho tam,
kde sa zdkaznici uz rozhoduju o veceri. Tato stratégia sa
vyplatila - maloobchodnici zaznamenali zvySeny predaj
a spotrebitelia zacali vnimat Naturli' ako praktickd a
atraktivnu moznost, a nie ako produkt, ktory je len
vyklenkom.

Ako kazidd priekopnicka spolo¢nost, aj spolo¢nost
Naturli' sa stretla s niekolkymi problémami. Medzi ne
patrila skepsa zo strany beZznych maloobchodnikov,
prekonanie negativneho vnimania rastlinnych potravin
ako mdlych alebo vysoko spracovanych a technické
prekazky pri zdokonalovani chuti a Struktdry bez
pouzitia umelych prisad. Spolo¢nost Naturli' ich riesila
pomocou myslenia zaloZzeného na vytrvalosti a kvalite.
Spolo¢nost investovala do vyvoja vyrobkov a testovania
chuti, zdokonalila recepty so skuto¢nymi séfkucharmi a
zaviedla Uplnd transparentnost v oblasti zloZiek a
zdrojov. Ich tim zaujal prakticky, ale optimisticky
pristup: inovacia musi byt zmysluplna, zakorenend v
skisenostiach  spotrebitelov a sldzit vadsiemu
environmentdlnemu cielu.

Boosting Innovation for Food SMEs | 60



Spoloénost Naturli' je povazovana za velmi inovativnu
vdaka svojim realistickym alternativam masa a
mliecnych vyrobkov, ako su mleté madso, kusky bez
kurciat a rastlinné maslo. Tieto vyrobky sa vyrdbaju zo
surovin, ako je hrach, mandle, sdja, ovos a kokos, bez
GMO a umelych konzervaénych latok. Ich prinos pre
Zivotné prostredie je vyznamny - nahradenim potravin
zivocisneho pdvodu rastlinnymi pomaha spoloénost
Naturli' spotrebitelom znizit uhlikovd stopu, znizit
spotrebu pddy a vody a podporit biodiverzitu. Na

V sucasnosti je spolocnost Naturli' Foods aktivnym a
rasticim podnikom. Jej vyrobky ndjdete v danskych
supermarketoch a cCoraz CcastejSie aj na inych
eurdpskych trhoch. Spolo¢nost pokracuje v inovaciach
a pracuje na novych formatoch a prichutiach, aby
oslovila vyvijajuce sa chute spotrebitelov. Nadalej sa
venuje svojmu SirSiemu poslaniu: pomaha menit
kultdru stravovania a podporovat prechod k
udrZatefnému stravovaniu Setrnému ku klime.

socialnej Urovni sa spolo¢nost zasadzuje aj za inkluzivne
stravovanie a vytvara mozZnosti vhodné pre veganov,
flexitarianov a ludi s diétnymi obmedzeniami.

V strednodobom az dlhodobom horizonte chce
spoloc¢nost Naturli' dalej internacionalizovat svoj
sortiment vyrobkov, rozsirit svoje vzdelavacie
aktivity v oblasti rastlinného stravovania a
pokracovat v posuvani hranic v oblasti chuti a
funkcénosti. Pre spolocnost Naturli' nie je Uspechom
len podiel na trhu, ale aj inSpiracia pre budutcnost, v
ktorej je dobré jedlo lepsSie pre planétu.

by
@ NATURLY"

VEGGIE BALLS

==
Aoin 4 e BE THE CHANGE 3
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KLIKNITE NA
PRE

Webova stranka ZOBRAZENIE

Naturli-foods.com

(]
NATURLY

Kontakt
e: info@naturli-foods.com

Socialne média
Instagram Facebook.

TikTok
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ORGANIC
DENMARK

De nMma rk Tematické oblasti

Ekologické a rastlinné potravinové
- systémy; politika a propagacia;
Krajina udrzatelné polnohospodarstvo
Dansko

Riesené zrucnosti/kompetencie
Vytvaranie sieti a rozvoj hodnotového
retazca; Prechod odvetvia k

Typ

ZdruZenie / Podpora sektora udrzatelnosti; Vzdelavanie v oblasti

potravinovych systémov

Riesené vyzvy/potreby

Potreba Strukturovanej podpory sektora
a propagacie rastu rastlinnych a
ekologickych potravin; Spajanie
zainteresovanych stran v ekosystéme
ekologickych potravin

Strucny opis

Organic Denmark podporuje vyrobcov, podniky a spotrebitelov pri
prechode na ekologické a rastlinné potravinové systémy.

Ich praca spdja vzdelavanie, politiku a propagdciu trhu a pomadha
budovat udrzatelny agropotravinarsky sektor v Dansku.

\_
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Organic Denmark (@kologisk Landsforening) je \

veducou organizaciou pre ekologické

polnohospodarstvo, vyrobu a spotrebu potravin v

Dansku.
Bola zalozena v roku 1981 skupinou

vizionarskych polnohospodarov a spotrebitelov, ktori
chceli vytvorit udrzatelnu alternativu k priemyselnému

polnohospodarstvu.

Dnes  zastupuje rbéznorodu cClenskd  zakladnu
ekologickych polnohospodarov, potravinarskych
spolo¢nosti a angaZovanych obcanov. Jej ciel je jasny:
vytvorit silny, odolny ekologicky sektor, ktory nielen
podporuje zdravie fudi a planéty, ale aj spifia meniace
sa poziadavky spotrebitelov a SirSieho potravinového
systému.

Organizdacia Organic Denmark od zaciatku identifikovala
kldCovu prilezitost - medzi danskymi ob¢anmi narastala

tuzba po transparentnosti, udrZatelnosti a dévere v

potraviny. Organic Denmark fungovalo ako most medzi
tymito spotrebitelmi a vyrobcami, ktori zdielali rovnaké
hodnoty. Prostrednictvom kampani, vyskumu a

zapojenia trhu organizdcia pracovala na zvyseni ponuky

aj dopytu po ekologickych vyrobkoch. Stala sa
narodnym lidrom v presadzovani politickych zmien,
podpore inovdcii v ekologickom polnohospodarstve a
vzdelavani verejnosti o tom, preco su ekologické a
rastlinné pristupy pre buddcnost nevyhnutné. KedZe sa
zvysSilo povedomie o klimatickych zmenach a vplyve
produkcie masa na Zivotné prostredie, organizacia
Organic Denmark sa v ramci ekologického sektora
zacala viac zameriavat na potraviny rastlinného
povodu.

V priebehu rokov celila organizdcia viacerym vyzvam
vratane skepticizmu z0 strany beZnych

maloobchodnikov, zotrva¢nosti politiky a zloZitosti
rozSirovania ekologickej vyroby pri zachovani kvality.

Vyskytli sa aj Strukturalne problémy tykajuce sa
dodavatelskych retazcov a pristupu mensich vyrobcov
na trh. Organizacia Organic Denmark vsak tieto vyzvy
rieSila na zaklade dlhodobého a partnerského
zmyslania. Uzko spolupracuje s ministerstvami,
vyskumnikmi, supermarketmi a medzindrodnymi
partnermi s cieflom ovplyviiovat politiku, zlepSovat
normy a vytvarat stabilné trhové podmienky pre
ekologicky a rastlinny tovar. Ich rieSenia su casto
zalozené na spoluprdci - ponukaju praktické nastroje a
poradenské sluzby polnohospoddrom a spolo¢nostiam,
pricom sa jasne zameriavaju na udrzatelnost.

Organic  Denmark vynikd svojou Ulohou pri
presadzovani ekologickych vyrobkov v Dansku. Krajina
ma v sucasnosti najvyssi podiel spotreby biopotravin na
trhu na svete - najma vdaka usiliu organizacie Organic
Denmark. Jeho praca zahrfia podporu inovacii na
rastlinnej baze ako klucovej stratégie v oblasti klimy.
Podporuje polnohospodarov, ktori chcu diverzifikovat
rastlinnd vyrobu, a spolupracuje so znackami pri
uvadzani novych ekologickych rastlinnych vyrobkov na
trh. Od ovsenych ndpojov a veganskych natierok po
organické tofu a hotové jedld na rastlinnej baze -
organizacia pomaha menit predstavy o tom, ako mozu
vyzerat  udrzatelné potravinové  systémy. Jej
podnikatelsky  prinos  spoliva v  posiliovani
konkurencieschopnosti danskych ekologickych
vyrobcov a v pomoci reagovat na meniace sa
spotrebitelské trendy.
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prace
spolocnosti Organic Denmark je vyznamny. Podporou

Spolocensky a  environmentalny  prinos
ekologického polnohospodarstva podporuju
biodiverzitu, zdravie po6dy, zniZujd pouzivanie
pesticidov a zlepSuju Zivotné podmienky zvierat. Ich
podpora ekologickej rastlinnej stravy prispieva k
znizeniu emisii sklenikovych plynov, udrzatelnejsiemu
vyuZzivaniu pody a zdravsim komunitam. Okrem toho sa
zasadzuju za vzdeldvanie v oblasti potravin na skolach,
podporuju  inovacie  prostrednictvom  pilotnych
projektov a pésobia ako Ustredny hlas pre ekologicku a

udrzatelnd budicnost Danska.

V sucasnosti je organizdcia Organic Denmark velmi
aktivna nielen na narodnej Urovni, ale aj v celej Eurdpe
a na medzindrodnej Urovni. Je zapojené do viacerych
projektov a sieti financovanych EU a nadalej poskytuje
poradenstvo v oblasti politik, ktoré podporuju
ekologické potravinové systémy zaloZzené na rastlinnej
vyrobe. V nasledujicich rokoch planuje prehibit svoju
angazovanost u vyrobcov potravin, dalej podporovat
ekologické inovacie na rastlinnej baze a posilnit tlohu
Danska ako globdlneho lidra v oblasti udrzatelnych
potravin.

Buducnost pre Organic Denmark spociva v
spolupraci, zodpovednosti za klimu a v
zabezpeceni toho, aby ekologické a
rastlinné potraviny neboli len alternativou,

ale normou.

Webova stranka
www.okologi.dk/international

Kontakt:
e: info@okologi.dk

Socidlne média

Facebook LinkedIn. Instagram. YouTube

KLIKNITE

{7} oxoroarsx
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ANDSFORENING

MOSKe er gen DIeVet SIetler, Nyuet ener Nar 1aet en Ny oaresse. rrov vl via
segefunktionen eller ga til forsiden.

Seg pd hiemmesiden

Maske dette kan hjzlpe dig videre?
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Caviart

CaVi'a rt Tematické oblasti

Alternativy morskych rastlin; obehové
hospodarstvo; inovacie v oblasti

— udrzatelnosti potravin

Krajina

Dansko

RieSené zruénosti/kompetencie
Vyvoj alternativnych bielkovin;
obehové inovacie; zodpovedné
vyuzivanie morskych zdrojov

Typ

Podnikanie / Inovacie udrzatelnych

produktov Rie$end vyzva/potreba

Potreba znizit zavislost od nadmerne
lovenych morskych druhov; rastuci
dopyt po veganskych alternativach a
alternativach bez morskych plodov

truény opis|

Cavi-art® je alternativa rybich ikier na baze morskych rias,
ktord vyvinula spolo¢nost Jens Mgller Products. Ponuka riesSenie
na rastlinnej baze, ktoré chrani morské ekosystémy a zaroven
poskytuje luxusny produkt pre vyrobcov potravin a kucharov.

N\
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Cavi-art je danska spolocnost, ktora vyraba alternativy
kaviaru na baze morskych rias a vydobyla si jedinecnu
medzeru v sektore potravin rastlinného povodu.
Spolocnost, ktoru zaloZil Jens Megller v 90. rokoch
minulého storocia, zacala so silnym environmentalnym

poslanim: vytvorit udrzatelné,

alternativu k tradi¢nym rybim ikram, Setrnu k oceanom.

N

Napad vznikol v désledku rastucich obav z nadmerného
rybolovu a nicivého vplyvu vyroby kaviaru na morské
ekosystémy. Spolo¢nost Cavi-art si uvedomila potrebu
trhu a zéroven ekologickl prileZitost a rozhodla sa
vyvinut vyrobok, ktory by mohol nahradit rybie ikry bez
toho, aby sa znizila ich chut, vzhlad alebo funkénost.
Tato prvotnd vizia - chranit morsky Zivot
prostrednictvom inovacii - je pre spoloénost
smerodajna aj v sucasnosti.

Prvotnd vyzva bola technicka: ako zopakovat jemnu
chut a slanu chut kaviaru s pouzitim vyluéne rastlinnych
zloZziek. Po vyznamnych experimentoch sa timu
podarilo vyvinat Cavi-art® - malé perly vyrobené zo
zodpovedne zozbieranych morskych rias, spracované a
ochutené tak, aby poskytovali znamy zazitok z rybich
ikier. Ich vyroba prebieha v Dansku, kde si spolo¢nost
zachovava plnu kontrolu nad kvalitou a udrzatelnostou.
Dalsou vyzvou bolo presved¢it  $éfkucharov,
maloobchodnikov a spotrebitelov, aby vyskasali niec¢o
nové v kategdrii, ktorej zvy€ajne dominuju luxusné
ZivocisSne vyrobky. Tim to prekonal prostrednictvom
vytrvalého oslovovania, ochutndvok a spoluprace s
kulindrmi. Ich otvorené myslenie a ochota prispésobit
sa viedli k rasticej doévere a prijatiu, najma medzi
poskytovatelmi stravovacich sluzieb a gurmanskymi
kuchynami, ktoré si uvedomuju udrzatelnost.

To, €o robi Cavi-art inovativhym, nie je len samotny
vyrobok, ale aj principy, ktoré za nim stoja. Spolo¢nost
je hlboko oddand 14. cielu trvalo udrZatelného rozvoja
OSN - Zivot pod vodou - a pouziva iba morské riasy,
ktoré sa zbieraju bez poSkodenia morskych
ekosystémov. Na rozdiel od rybich ikier, ktoré
prispievaju k vyCerpaniu populdcii volne Zijucich ryb, su
morské riasy regeneracnou plodinou, ktora absorbuje
CO, a podporuje ocednsku biodiverzitu. Pri vyrobe sa
spolo¢nost vyhyba aj pouzivaniu umelych farbiv a
konzervacnych latok, ¢im zabezpecuje Cisty vyrobok s
minimalnym vplyvom na Zivotné prostredie. Tato
kombinacia technickych inovacii a environmentalnej
zodpovednosti umoznila spolo¢nosti Cavi-art vyvinut
vyrobok skutotne orientovany na budulcnost. Z
podnikatelského hladiska znacka ukdzala, Ze etické
inovacie moézu chutovo a esteticky konkurovat
luxusnym potravindm na ZivociSnej baze.

Okrem prinosu pre Zivotné prostredie spolo¢nost Cavi-
art podporuje Sirsi prechod na rastlinnu stravu tym, Ze
ponuka vyrobcom potravin a $éfkucharom spdsob, ako
urobit svoje pokrmy udrZatelnejSimi bez toho, aby
stratili na pritaZlivosti. Jeho sortiment vyrobkov sa da
pouzit vo vsetkych variantoch od kanapiek a sushi az po
gurmanske predjedld a hotové jedld. Spoloénost
pracuje aj na vyvoji novych aplikacii pre svoju
technolégiu morskych rias a skima oblasti, ako su
omacky, dresingy a dokonca aj 3D tlac potravin.

Boosting Innovation for Food SMEs | 66



Pokracovanim v investicidch do vyskumu a vyvoja strednodobé a dlhodobé ciele spolocnosti patri

spolo¢nost Cavi-art preukazuje svoj zavazok k rozsirenie medzindrodného dosahu, zvysenie
dlhodobej inovdcii a diverzifikacii. V sucasnosti je povedomia o morskych riasach ako udrzatelnej zlozke a
spolo¢nost  Cavi-art  aktivnym, rychlo rastlcim pokradovanie vo vyvoji alternativ k potravinovym
podnikom so zakaznikmi v celej Eurépe i mimo nej. Jej vyrobkom morského poévodu. V case, ked oceanske
vyrobky sa Siroko pouZivaju v stravovacich sluzbach a ekosystémy celia bezprecedentnému tlaku, je toto
su Coraz viac dostupné v maloobchode. Medzi jedno z udrzatelnych rieseni.

Cavi-art ponuka konkrétny priklad toho,
ako mo6zu premyslené inovacie na
rastlinnej baze poméct posuntt celé
priemyselné odvetvia smerom k
udrzatelnosti - bez toho, aby to bolo na
ukor chuti.

KLIKNITE
NA

Webova stranka

Cavi- art

Www.cavi-art.com e ke -
dﬁéﬁ%fo the

Kont'akt': environment and
e: mail@jensmoller.dk your dishes \,z

J
/
Cavi-art seaweed caviar and pearls &

~
/
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Socialne média
LinkedIn

Take a quick look ot whot we offer

Our focus is on
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Hanegal A/S

Tematické oblasti

Ekologické polotovary; rastlinné
vyrobky bez pridavnych latok; rozvoj
flexitarianskeho trhu.

RieSené zruénosti/kompetencie

Udrzatelna inovacia hotovych jedal;
Vyvoj vyrobkov s Cistou etiketou; Etické
podnikanie v oblasti potravin

RieSena vyzva/potreba

Potreba pohodlnych moznosti na
rastlinnej baze s transparentnym
zdrojom; dopyt spotrebitelov po
etickych, vysokokvalitnych potravinach

Krajina
Dansko

Typ
Obchod / Vyrobca ekologickych
potravin

Struény opis Spol?cnoslt Hanegal A/S je vyrol?cor,n eko’lc?glckychlpotravm,
ktory ponuka cely rad hotovych jedal a natierok vratane

niekolkych rastlinnych variantov. Spolo¢nost Hanegal, znama
svojou kvalitou a transparentnostou, podporuje trvalo udrzatelné
\zmeny v oblasti potravin prostrednictvom etickych polotovarov.
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Hanegal je priekopnicka danska potravinarska spolo¢nost, \
ktora od roku 1994 urcuje Standardy ekologickej a

udrzatelnej vyroby potravin. Spolo¢nost Hanegal bola

zalozena na zdklade hlbokého zavazku k zdraviu, kvalite a
environmentalnej zodpovednosti a zacala ako maly podnik

s odvaznym poslanim: vytvérat poctivé potraviny bez
pridavnych latok, vyrobené z ekologickych surovin a

zalozené na transparentnosti.

Spoloénost Hanegal od zaciatku viedlo presvedéenie, ze
spotrebitelia si zaslUzZia potraviny, ktoré vyzivuju telo aj
planétu. V priebehu rokov sa vyvinula na poprednu
ekologicki znacku v Dansku, ktord ponuka Siroky
sortiment masovych, vegetarianskych a vegdanskych
vyrobkov pre maloobchod aj stravovacie zariadenia.

Prechod na rastlinné vyrobky nebol pre spolo¢nost

Hanegal marketingovym trendom - bol prirodzenym
rozsirenim jej hodnot. KedZe klimatické zmeny a dobré
Zivotné podmienky zvierat sa Coraz viac dostavali do
popredia zdujmu spotrebitelov, tim spolocnosti

Hanegal si uvedomil naliehavi potrebu ponukat

alternativy, ktoré by podporovali udrzatelnejsi
potravinovy systém. Medzi flexitarianmi a ekologicky
uvedomelymi spotrebitelmi identifikovali rastuci dopyt
po vysokokvalitnych a pohodinych rastlinnych
alternativach, ktoré by neboli na ukor chuti alebo
vyzivy. Tieto poznatky ziskali na zaklade prieskumu
trhu, dialégu so zadkaznikmi a pozorného sledovania
meniacich sa trendov v stravovani, najmda medzi
mladSimi generaciami.

Ako kaidy priekopnik v tradicnom odvetvi, aj
spolo¢nost Hanegal Celila pociato¢nym vyzvam. Vyvoj

bezmidsitych vyrobkov, ktoré by sa mohli vyrovnat

chuti, Strukture a spokojnosti tradicnej ponuky, si
vyzadoval technické znalosti aj ochotu experimentovat.
Spoloc¢nost si zachovala silnd internd kultiru vyskumu a

HANEGAE

HANEGAL

6‘6%84535

vyvoja a Uzko spolupracovala s vedcami v oblasti
potravinarstva, kucharmi a odbornikmi na vyzivu, aby
zdokonalila svoje receptiry. Musela sa tiez zamerat na
vnimanie spotrebitelov - najmad vernych zakaznikov,
ktori poznaju bio masové vyrobky Hanegal - a
zabezpetit, aby jej novy rastlinny sortiment spifial
rovnako vysoké Standardy chuti a remeselného
spracovania. To sa podarilo dosiahnut postupnym
zavadzanim, starostlivym budovanim znacky a
neustalym dialégom so zakaznikmi. V mysleni sa
uplatiiovala otvorenost, zvedavost a reSpektovanie
vyvijajuceho sa potravinarskeho prostredia.

Inovacia spolo¢nosti Hanegal spociva v jej holistickom
pristupe k vyrobe potravin. Ci uz vyraba ekologické
udeniny alebo vegansku pastétu, uplatnuje rovnaké
zasady: 100 % ekologickych surovin, Ziadne pridavné
latky, Uplna transparentnost a hlboka ucta k prirode.
Jej rastlinny sortiment zahffia hotové jedla, natierky a
alternativy tradicnych ddenin, ktoré modernym
spotrebitelom ponukaju rozmanitost a pohodlie.
Spoloénost Hanegal je jednou z mala spoloc¢nosti, ktora
plne integruje etickd vyrobu do vSetkych aspektov
svojho podnikania, od ziskavania zdrojov azZ po balenie.
PokraCuje tiez v inovacidch novych receptir a
formatov, pricom skima spdsoby, ako znizit vplyv na
Zivotné prostredie prostrednictvom vyberu
ingrediencii, znizenia mnozstva odpadu a udrzatelného
vyuzZivania energie.
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Spoloénost Hanegal vyznamne prispieva k rasticemu
hnutiu za stravovanie Setrné ku klime. Ponukou
dostupnych a atraktivnych potravin rastlinného pévodu
podporuje zdravsi Zivotny Styl a znizuje zavislost od
priemyselnej produkcie madsa. Z environmentdlneho
hladiska podporuje ekologické postupy zdravie pody,
biodiverzitu a zniZuje emisie sklenikovych plynov.
Spoloénost Hanegal zohrava délezitt Glohu aj v oblasti
vzdeldvania a propagacie - pomaha menit chapanie
verejnosti o tom, ¢o znamena dobré jedlo a preco su
nase rozhodnutia dolezZité.

V sucasnosti je Hanegal prosperujicou spolo¢nostou s
rasticim zastUpenim v danskych supermarketoch a u
poskytovatelov stravovacich sluzieb vratane 3$kol,
jeddlni a nemocnic. Nadalej sa riadi silnym etickym
kompasom, udrziava transparentnost a déveru svojich
zakaznikov. Do buducnosti sa spolocnost usiluje rozsirit
svoju ponuku rastlinnych produktov, vstupit na nové
trhy a prehibit svoj vplyv.

Patria sem investicie do vyvoja vyrobkov, inovacie
udrzatelnych obalov a strategické partnerstva s
podobne zmyslajucimi organizaciami. DIhodobou
viziou spolo¢nosti Hanegal je dosiahnut, aby sa
udrzatelné, ekologické a rastlinné potraviny stali
kazdodennou volbou - tym, Ze dokdZzeme, Ze mo6zu byt
rovnako chutné, praktické a uspokojujuce ako ¢okolvek
iné na pultoch. Podla spolo¢nosti Hanegal budicnost
potravin nie je len rastlinna - je zasadova.

Webova stranka
www.hanegal.dk

Kontakt:

e: info@ hanegal.dk

Socialne média
Facebook LinkedIn Instagram

KLIKNITE
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Rozhovor s Rune- [\)
Christofferom ‘ﬁ’
Dragsdahlom na Vegetarian Society
nasledujucej strane of Denmark

Danska vegetarianska
spolocnost

Tematické oblasti

Prechod na rastlinnu vyrobu; politika
Krajina a propagacia; informovanost

BE[IN verejnosti
Zamerané

= zrucnosti/kompetencie
yp Medziodvetvova spolupraca

Mimovladna organizacia (MVO) Rieena vyzva/potreba
Strukturalne prekazky; buranie mytov

g Struény opis '
Danska vegetarianska spolo¢nost (Dansk Vegetarisk Forening) je neziskova organizacia s
dlhorocnou tradiciou, ktorej cielom je urychlit prechod na rastlinnd stravu a potravinové
systémy v Dansku. Spolo¢nost bola zalozend v roku 1896 lekdrmi a pévodne propagovala
rastlinnu stravu zo zdravotnych a etickych dévodov. V sucasnosti sa jej poslanie rozsirilo o
opatrenia v oblasti klimy, potravinovej bezpecnosti a udrzatelnosti, co odraza holistické
chdpanie vyhod zniZenia zavislosti od Zivocisnych produktov.

Spolocnost pracuje na viacerych uUrovniach - od politiky aZ po zapojenie verejnosti - a
spolupracuje s vladou, vyrobcami potravin, kucharmi, zdravotnickymi pracovnikmi a
spotrebitelmi. Zohrala Ustrednu ulohu pri formovani danskej agendy v oblasti potravin
rastlinného povodu, pricom prispela k vytvoreniu prvého narodného akéného planu pre
potraviny rastlinného povodu na svete a verejného grantového programu na inovacie vo
vysSke 170 miliénov EUR. Prostrednictvom kampani, vzdeldvania, odbornej pripravy a
spoluprace podporuje praktické rieSenia, ako napriklad Standardné rastlinné jedla vo
verejnych institucidch a programy odbornej pripravy kucharov, aby sa udrzatelnd strava stala
dostupnejsou. Spoloénost podporuje aj medzindrodnu osvetu a zdiela skisenosti Danska s
inymi krajinami prostrednictvom tzv. rastlinnej diplomacie.
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Rozhovor s Rune-Christofferom Dragsdahlom z
Danskej vegetaridanskej spolocnosti

Kliknite pre sledovanie...

plant“”
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|- Darrsk Vegetartek Forening

KLIKNITE

Webova stranka
https://vegetarisk.dk/

Kontakt: Mgr
e: kontakt@vegetarisk.dk t: (+45) 5191 8978

Socialne média
Facebook Instagram Twitter/X LinkedIn
YouTube TikTok
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Medziprodukt

Liofyllo

Tematické oblasti
Inovacie, udrzatelnost, remeselna
zruénost

RieSené zruénosti/kompetencie

Vlastné laboratérium, teambuildingové
podujatia, dizajnérsky ateliér,
workshopy GreenPath.

RieSena vyzva/potreba

Prijatie trhu

m Poslanim timu Liofyllo je srde¢na zmes inovacii, udrzatelnosti a

zachovania kultury, ktora je hlboko zakorenena v podstate
stredomorského a gréckeho dedi¢stva. Premenou polnohospodarskeho
odpadu z olivovych listov, vedlajsSieho produktu ¢asto vyhadzovaného
ako odpad, na ekologicky material vdychuje spolo¢nost Liofyllo novy
zivot odvekému symbolu prosperity - olivovniku. Vo svete, kde ludstvo
y svojou ¢innostou Casto zataZuje Zivotné prostredie, pdsobi Liofyllo ako
majak nadeje a ukazuje hlboky potencial obehového hospodarstva.

Krajina
Grécko

Typ

Laboratdrne sluzby na zakazku pre

remeselné vyrobky

Podcast s Poslanim spolocnosti Liofyllos nie je len opatovné vyuzitie odpadu, ale
Alexandrou aj vytvorenie dedic¢stva. Kazdy panel, ktory vyrobia z olivovych listoy, je
preniknuty duchom udrzatelnosti, pricom pouZzivaju biologicky
Mak,ryvge_orgou rozlozitelné lepidla a lepidla na biologickej baze, aby minimalizovali
na dalsej strane vplyv na Zivotné prostredie a zdroveri maximalizovali inovacie. Poslanie

spoloc¢nosti Liofyllo sa riadi zavazkom ctit si dary prirody a zaroven
rieSit naliehavu potrebu udrzatelnosti.
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Podcastovy rozhovor s Alexandrou
Makrygeorgou zo spolocnosti Liofyllo

Kliknite pre pocuvanie...

Mrs Alexandra Makrygeorgou

Founder, Liofyllo, Greece

REZ-=S

KLIKNITE

Webové stranky
liofyllo.com I@FYLLO wove asour ovmsemvces e

: Passionate |
Kontakt: Mgr about style \

e: info@liofyllo.Com \

Socialne média
Instagram Facebook v |
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ORIGINAL

Violife

Tematické oblasti
Zlozky na rastlinnej baze, inovativne
technolégie

Krajina
Grécko

RieSené
zruénosti/kompetencie
Vyvoj bezmlieCnych alternativ syra na
Typ rastlinnej baze
Vyvoj produktu RieSena vyzva/potreba
Poskytovanie udrzatelnych a
veganskych moznosti syra s cielom
znizit vplyv chovu mlieka na Zivotné
prostredie

~

Spoloénost Violife so sidlom v gréckom Solune je lidrom vo vyrobe
inovativnych rastlinnych alternativ syra. Spolo¢nost vyvinula rozmanitua skalu
syrovych vyrobkov bez mlieka, ktoré uspokojuju rastici dopyt po veganskych
a ekologicky udrzatelnych potravinach. Vyrobky spolocnosti Violife neobsahuju
beiné alergény, geneticky modifikované organizmy a konzervacéné latky, ¢o
odraza zavazok k vyrobe, ktora je ohladuplna k zdraviu a Zivotnému prostrediu.
Violife pochadza z gréckeho slova Vios, o znamena Zivot. Je to teda, Zivot na
Stvorce, zZit naplno.
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Spoloénost Violife pondka roznorodd skalu rastlinnych
alternativ syra vratane platkov, blokov, strihanych
variantov a krémovych natierok v réznych prichutiach,
ako je ¢edar, gouda, mozarella a udené. Ich vyrobky su
urcené na roztapanie, grilovanie, strihanie, opekanie a
roztieranie, ¢im poskytuju vSestranné vyuzitie na rozne
kulindrske ucely.

Spoloénost Violife sa stala celosvetovo uznavanou

znackou, ktora dodava vyrobky velkym
maloobchodnikom a poskytovatelom stravovacich
sluzieb.

Spoloénost planuje rozsirit svoj sortiment vyrobkov o
nové inovativne prichute a preskimat dalsie rastlinné
alternativy mlie€nych vyrobkov.

Spolo¢nost Violife je ukazkou toho, ako mézu malé a
stredné podniky v potravinarskom priemysle rozsirit
vyrobu udrzatelnych vyrobkov. PouZivatelia sa mo6zu
pripojit prostrednictvom ich webovej stranky.

Vsetky vyrobky Violife neobsahuju beziné alergény,
GMO a konzervacné latky, ¢o zodpoveda preferenciam
udrzatelnych a zdravych spotrebitelov. Ich zavazok
pouzivat rastlinné alternativy podporuje
environmentalnu udrzatelnost tym, Ze znizuje zavislost
od Zivocisnej vyroby.

Spoloénost Violife ma viac ako 30 rokov skusenosti s
vyvojom veganskych vyrobkov a ma celosvetovu
pbdsobnost a distribuuje ich do viac ako 50 krajin. Ako
svetovy lider v oblasti rastlinnych alternativ syrov ma
podporu spoloénosti  Upfield, najvacésej svetovej
spolocnosti zaoberajlicej sa transformaciou potravin
rastlinného povodu, ¢o zvysuje ich inovacnu kapacitu a
dosah na trh.

Ukazuje, ako moZu inovdcie v oblasti potravin na
rastlinnej baze viest ku globalnej zmene, ¢im sa stava
vynikajucim prikladom pre ostatnych, ktori ho moézu
napodobnit.

Spolocnost Violife je v stlade s projektom
Plant Power tym, Ze podporuje inovacie v
oblasti rastlinnych potravin, znizuje emisie
sklenikovych plynov z vyroby mlieka a
ponuka rieSenia, ktoré podporuju
prechod k udrzatelnym potravinovym

systémom.

Webova stranka:
Violife

Kontakt:

KLIKNITE NA
PRE
y40]:1:¥.v43\113

Viakfe

e: info@violifefoods.com, t: +30 2311 990 700

Socidlne média:
Instagram Facebook.

TikTok
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Sprostredkovatel BI® g

BioPack

Tematické oblasti
Udrzatelné obaly a inovativne
technoldgie

Krajina
Grécko

RieSené

zruénosti/kompetencie
Vyvoj biologicky rozlozitelnych a

Typ kompostovatelnych obalovych rieseni

Vyvoj produktu

Znizenie znecistenia plastmi a ponuka

ekologickych alternativnych obalov

pre potravinarske MSP

Strucny opis -

BioPack je priekopnicka grécka spoloc¢nost, ktora sa Specializuje na vyvoj
biologicky rozloZitelnych a kompostovatelnych obalovych materialov. Spolo¢nost
riesi kriticky environmentalny problém plastového odpadu tym, Ze ponuka
udrzatelné obalové rieSenia prisp6sobené potravinarskemu priemyslu. Ich
inovativny pristup spaja miestne zdroje s najmodernejSimi technolégiami,
podporuje obehové hospodarstvo a podporuje malé a stredné podniky v ich usili o

Qiatel’nosf )
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Spolo¢nost BioPack vyvija biologicky rozloZitelné a
kompostovatelné obaly na potraviny s cielom znizit
mnozstvo odpadu v Zivotnom prostredi. Poskytuje
ekologické alternativy k jednorazovym plastom.
Podporuje tak podniky pri zniZovani ich uhlikovej stopy
a prispieva k obehovému hospodarstvu.

BioPack prispieva k zniZovaniu emisii a odpadu v
potravinovych systémoch, ¢o Uzko suvisi so zameranim
projektu Plant Power na ekologické inovacie.
Spoloénost BioPack bola zalozena v Aténach s cielom
riesit rastlci problém znecistenia plastmi. Tim
identifikoval prilezitost vyvinit kompostovatelné
obalové rieSenia prisp6sobené pre malé a stredné
podniky v potravinarskom priemysle.

Problémy, s ktorymi sa stretli, su vysoké vyrobné
naklady a obmedzené povedomie podnikov o
biologicky rozloZitelnych mozZnostiach.

Vdaka spolupraci s miestnymi doddvatelmi a
vyuzivaniu finanénych prostriedkov EU viak rozsiruju
prevadzku a vzdelavaju klientov.

Tento podnik demonstruje inovacie navrhovanim
obalovych materidlov, ktoré sa prirodzene rozkladaju
bez Skodlivych zvySkov. To zasa pomaha malym a
strednym  podnikom v potravinarstve  plnit
environmentdlne predpisy, vyrazne zniZuje mnoZstvo
plastového odpadu pri distribucii potravin a zvysuje
povedomie o udrzatelnych rieSeniach v oblasti obalov.

Spoloénost BioPack poskytuje sluzby ¢oraz vaésiemu
poctu gréckych a medzindrodnych malych a strednych
potravinarskych podnikov. Planuje rozsirit vyrobnu
kapacitu a investovat do vyskumu a vyvoja novych
materidlov.

Malé a stredné podniky sa mozu obrétit na spolo¢nost
BioPack s prosbou o ekologické obalové riesenia,

.....

BioPack ukazuje, ako m6zu inovacie v

oblasti obalov riesit naliehavé

environmentdlne vyzvy a mozu sluzit ako

inSpiracia pre udrzatelné obchodné
postupy v potravinarskom sektore.

Webova stranka

https://bio-pack.bg/en

Kontakt: Mgr:
info@biopack.gr, t: +30 2310 631 294

Socialne média:

Instagram Facebook. TikTok

KLIKNITE NA
PRE
ZOBRAZENIE
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Green Cola

Tematické oblasti
Inovativne napoje a rastlinné zlozky

Krajina

Grecko RieSené zruénosti/kompetencie

Vyvoj prirodnych, zdravsich alternativ
Typ nealkoholickych napojov

Vyvoj produktu Sv
AL/RY RieSena vyzva/potreba

Poskytovanie zdravsej, nizkokalorickej
alternativy k tradicnym sladkym
nealkoholickym napojom pri zachovani
skvelej chuti

Strucny opis '

Green Cola je grécka spolocnost, ktord sposobila revoltlciu v odvetvi
nealkoholickych ndpojov tym, Ze predstavila zdravsie, prirodné
alternativy tradicnej koly. Vdaka pouzitiu stévie ako prirodného sladidla
ponuka Green Cola cely rad napojov bez cukru a umelych prisad.
Spoloénost sa zameriava na udrzatelnost a zdravie a uspokojuje rastuci

\dopyt trhu po prirodzenejsich a funkénych napojoch.
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Green Cola je v sulade s projektom Plant Power tym, ze
podporuje inovacie v napojovom priemysle s vyuzitim
rastlinnych zloziek, podporuje zdravsie rozhodnutia
spotrebitelov a znizuje vplyv tradi¢nej vyroby
nealkoholickych napojov na Zivotné prostredie.

~

Spoloénost Green Cola sa Specializuje na vyrobu
inovativnych, zdravsich sytenych ndpojov, ktoré
vyuzivaju prirodné sladidla a prisady a predstavuju

zdravSiu alternativu k tradicnym nealkoholickym
napojom.
Znizuju  spotrebu cukru pouzivanim prirodnych

sladidiel, ako je stévia, a podporuju udrzatelné postupy
pri vyrobe napojov.

Spoloénost Green Cola vznikla ako reakcia na rastuci
dopyt spotrebitefov po zdravSich nealkoholickych
napojoch. Spolo¢nost zistila, ze na trhu je medzera v
oblasti sytenych napojov s nizkym obsahom kaldrii a
bez aspartdmu, kyseliny fosfore€nej, cukru a
konzervacnych latok.

Aby si vyrobok zachoval chut a dojem tradi¢nej koly a
zéroven pouzival prirodné sladidla, vyvinula spolo¢nost
Green Cola jedine¢nu recepturu, v ktorej sa ako
prirodné sladidlo pouziva stévia spolu s dalSimi
prirodnymi zlozkami, aby sa vytvorila kola, ktora spiiia
ocakavania spotrebitelov, ktori dbaju o zdravie.

Spoloénost preukazuje svoje podnikatelské schopnosti
rozsiruje svoj

a aktivne sortiment vyrobkov a

pritomnost na trhu, distribuuje svoje napoje v
niekolkych krajinach po celom svete, ¢im sa spolo¢nost
Green Cola stala priekopnikom na trhu so zdravymi
napojmi. Prostrednictvom neustalych inovacii s novymi
prichutami a vyrobkami, ktoré st v sulade s trendmi v
oblasti zdravia a udrZatelnosti, je Green Cola prikladom
toho, ako mézu néapojové spoloc¢nosti inovovat, aby
splnili moderné trendy v oblasti zdravia a zaroven si
zachovali atraktivnost na trhu.

Zo sociadlneho a environmentalneho hladiska prispieva
znizend spotreba cukru u spotrebitelov k lepSim
zdravotnym vysledkom a spolo¢nost podporuje
udrzatelné polnohospodarske postupy.

Rast trhu: Spolo¢nost zaznamenala vyrazny rast, ktory
bol spoOsobeny rasticim dopytom spotrebitelov po
vyrobkoch zameranych na zdravie a odklonom od
sladkych napojov. Okrem klasickej Green Coly
spolo¢nost ponuka aj jej varianty, ako napriklad Green
Cola Lemon, Green Orange a dalSie ochutené sytené
napoje, ¢im neustdle rozsiruje svoje portfdlio s ciefom
uspokojit r6zne chute spotrebitelov.
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Funkéné zlozky: Niektoré vyrobky obsahuju prirodny
kofein zo zelenych kavovych zfn, ¢o je v sulade s
trendom funkénych, zdraviu prospesnych ndpojov.
Nahradenim cukru stéviou prispieva Green Cola k
znizeniu celkovej spotreby cukru, ¢im riesi zdravotné
problémy, ako je obezita a cukrovka. Pouzivanie stévie
a zelenych kdvovych zfn podporuje udrzatelné
polnohospoddrske  postupy, ¢&m sa  podporuju
ekologické polnohospodarske metddy.

Spoloénost Green Cola sa zaviazala minimalizovat svoj

vplyv na Zivotné prostredie, pricom sa zameriava na
ekologické balenie a znizovanie uhlikovej stopy pocas
vyroby.

Hoci Green Cola pochadza z Grécka, UspeSne sa
rozsirila do viacerych krajin v Eurdpe, Azii a Severnej
Amerike, ¢im sa zvysila znamost jej znacky.

Znacka oslovuje spotrebitelov, ktori dbaju o svoje
zdravie a hladaju nizkokalorické ndpoje na baze
prirodnych ingrediencii, ¢im sa odlisSuje od tradi¢nych
nealkoholickych napojov konkurencie.

Nahradenim cukru stéviou prispieva Green Cola k
znizeniu celkovej spotreby cukru, ¢im riesi zdravotné
problémy, ako je obezita a cukrovka. Pouzivanie stévie
a zelenych kavovych zrn podporuje udrzatelné
polnohospodarske postupy, ¢im sa podporuju
ekologické polnohospodarske metddy.

Webové stranky
https://gr.greencola.com/

Kontakt:

e: contact@greencola.gr t: +30 2108002980

Socialne média
Facebook Instagram

KLIKNITE

OPPTTIONG  CCHMLNCATION
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INNOVA HEALTH FOOD LABS
Trophometry Experts

Spoloc¢nost iNNova
Health Foodlabs

Tematické oblasti
Inovativne technoldgie.

Krajina
Grécko Riesené

zrucnosti/kompetencie
Vyvoj prirodnych a zdravsich
Typ potravin.

Vyvoj produktu RieSena vyzva/potreba

Dopyt spotrebitelov po kvalitnych
potravinach.

g Strucny opis. '
iNNova Health Foodlabs je laboratdrium pre nutriény vyskum a vyvoj inovativnych funkénych
potravin. Dr. Panagiotis Panopoulus je lekarsky biochemik a projektovy manazér. Podiela sa
na viacerych eurépskych projektoch a o svojej praci publikoval viacero vyskumnych prac. Jeho
poslanim v spolo¢nosti iINNova Health Foodlabs je zvysit konkurencieschopnost v
agropotravindrskom sektore a potravinarskom priemysle zameranim sa na vysokokvalitné
analyzy a vyskum potravin. To im umoznuje vytvarat personalizované vyZivové riesenia, ktoré
maximalizuju kvalitu Uc¢innosti a zdravotné prinosy v priebehu ¢asu. Pracuju v oblasti
vzdelavania, odbornej pripravy v rdmci odborného vzdelavania, vypracuivaju ucebné osnovy a
organizuju seminare s cielom preklenut medzeru medzi vyskumom a praktickym vyuzitim v
oblasti vyZivy a potravinarstva. Pocas rozhovoru sa podelil o ich problémy s investiciami do
vybavenia, aby mohli napredovat vo vyskume a metodikach. Poznamenal, Ze sa zameriavaju
na trofometriu, ktord im umoznuje analyzovat a zlepSovat potraviny na molekularnej trovni.
To im umoznuje vytvarat personalizované potraviny prisposobené individualnym nutricnym
potrebam, ktoré zabezpecuju maximalnu Ucinnost a zdravotny prinos. Aky je ich vplyv?
Vypocujte si viac.
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Rozhovor s Dr. Panagiotisom Panopoulosom z
iNNova Health Foodlabs

Kliknite pre sledovanie...

KLIKNITE NA
PRE

o ZOBRAZENIE
Webova stranka

http://innovahealth-foodlabs.com

Kontakt:

e: info@innovahealth-foodlabs.com 2<”2 B INNOVA HEALTH FOOD LABS

Trophometry Experts
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Slovnik

Slovo/fraza

Vysledovatelnost na zaklade
blockchainu

Biologicka dostupnost

Cirkularna biotechnolégia
Obehové hospodarstvo

Certifikovana ekologicka
vyroba

Ekologicky

Flexitarian

Potravinové patogény

GMO

Emisie sklenikovych plynov

HPP

Strucné vysvetlenie

Systém digitalnej uctovnej knihy pouzivany na zaznamenavanie a
overovanie kazdého kroku v potravinovom dodavatel'skom retazci.
V rastlinnych potravinovych systémoch zabezpecuje
transparentnost, zabrariuje podvodom a podporuje vyhlasenia o
udrzatel'nosti bezpec¢nym sledovanim udajov o povode, spracovani a
distribucii.

Oznaduje €ast latky, napriklad Ziviny, kontaminantu alebo
bioaktivnej zlticeniny, ktora sa uvolni z potravinovej matrice v
traviacom trakte a je dostupna na vstrebavanie v crevach.
Predstavuje potencidlne mnozstvo zluceniny, ktoré sa moze
absorbovat do krvného obehu po traveni, ale pred meranim
skutocnej absorpcie.

Vyuziva prirodné procesy na premenu odpadu na uzitocné
produkty, ¢im sa zachovava vyuzivanie zdrojov (uzavrety cyklus).

Minimalizacia odpadu opatovnym pouzivanim, opravou a
recyklaciou zdrojov v uzavretom cykle.

Vyrobok je vyrobeny bez syntetickych chemikalii, GMO alebo
Skodlivych pesticidov, podla prisnych noriem ekologického
polnohospodarstva.

Vyrobok alebo postup, ktory neposkodzuje zivotné prostredie.

Osoba, ktora sa primarne stravuje rastlinnou stravou, ale
prilezitostne do nej zaraduje maso alebo ZivociSne produkty.

Mikroorganizmy schopné kontaminovat potraviny a po poziti
sposobit ochorenie u ludi. Tieto patogény sa mozu v potravinach za
priaznivych podmienok mnozit a produkovat toxiny alebo priamo
infikovat traviaci trakt, ¢o vedie k ochoreniam prenasanym
potravinami. Medzi bezné priklady patria salmonely, Escherichia
coli (E. coli), Listeria monocytogenes, norovirus a Clostridium
botulinum.

Geneticky modifikované organizmy - rastliny alebo zvierat3, ktorych
DNA bola zmenena na dosiahnutie Specifickych vlastnosti.

Emisie sklenikovych plynov (GHG) su plyny ako oxid uhlicity
a metan uvolhované do atmosféry, ktoré prispievaju ku
globalnemu oteplovaniu a zmene klimy.

Netermalna metdda konzervacie potravin, pri ktorej sa pouziva
extrémne vysoky tlak (zvyc¢ajne 100 aZ 600 megapascalov) na
inaktivaciu mikroorganizmov a enzymov v potravinach, ¢im sa
predlZuje ich trvanlivost pri zachovani nutriénej kvality, chuti a
Struktury. Tento proces sa vykonava pri izbovej teplote alebo pri
teplote blizkej izbovej teplote, ¢im sa zachovavaju Cerstvé vlastnosti



Slovnik (pokracovanie)

Slovo/fraza Strucné vysvetlenie

Normy IFS Medzinarodné normy su celosvetovo uznavané certifikaty,
ktoré zabezpecuju bezpecnost, kvalitu a zhodu potravinv
dodavatelskych retazcoch. Pre malé a stredné podniky v
rastlinnom sektore zvysuje certifikacia IFS déveru,
transparentnost a pristup na trh.

Organoleptické vlastnosti Senzoricke vlastnosti latky, najma potravin alebo napojov,
ktoré sa vhimaju zmyslami chuti, ¢uchu, zraku, hmatu a
niekedy aj sluchu. Tieto vlastnosti zahfnaju
charakteristiky, ako je chut, vona, farba, textura a vzhlad,
ktoré spolocne ovplyviuju vhnimanie a prijatie
spotrebitelom.

Permakultara Holisticky systém polnohospodarskeho dizajnu, ktory
napodobnuje prirodné ekosystémy s cielom vytvorit
sebestacnu produkciu potravin s nizkym vplyvom na zivotné
prostredie. Kladie doraz na biodiverzitu, zdravie pody a
minimalne vonkajsie vstupy - v stlade s udrzatelnymi
rastlinnymi postupmi.

Tlakovy systém SAS Pokrocila extrakcna technika, ktora kombinuje pouzitie
superkritickych kvapalin; najcastejsie superkritického oxidu
uhli¢itého s konvenénymi rozpustadlami na zvysenie ucinnosti
extrakcie bioaktivnych zlicenin, kontaminantov alebo inych
cielovych latok z pevnych alebo kvapalnych matric. Superkriticka
kvapalina posobi ako rozpustadlo alebo spoluspustadlo pri
specifickych teplotnych a tlakovych podmienkach, ¢im zlepsuje
rozpustnost, prenos hmoty a selektivitu, pricom pracuje pri
relativne miernych teplotach, ktoré pomahaju zachovat tepelne
citlivé zluceniny.

Vertikalne Pestovanie plodin vo vrstvach na sebe, ¢asto s pouzitim

polnohospodarstvo kontrolovaného prostredia (CEA). Umoznuje celoroc¢nu
produkciu potravin na baze rastlin s efektivnym vyuzitim
priestoru, vody a energie, ¢o je idealne pre udrzatelnostv
mestach.
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Zaverecneé poznamky

Pripadové Studie uvedené v tejto prirucke poskytuju presvedcivy prehlad o rozmanitych inovaciach, ktoré
formuju eurdpsky sektor rastlinnej vyroby. Tieto priklady z oblasti vyroby potravin, starostlivosti o plet,
mestského polnhohospoddrstva a udrzatelného balenia poukazuju na potencial podnikania na rastlinnej
baze, ktoré prinasa rieSenia ohladuplné k zdraviu, Setrné ku klime a ekonomicky Zivotaschopné.

Kazdy priklad dobrej praxe ilustruje, ako moOze jasna vizia, kreativhe myslenie a zapojenie komunity
premenit vznikajuce medzery na trhu na Uspe$né podniky. Predstavené podniky, od priekopnickych
technoldgii az po tradiéné ekologické metddy, nielenze prekonali vyzvy Specifické pre dané odvetvie, ale
stanovili referen¢né hodnoty, ktoré mo6zu nasledovat aj ostatni.

Tieto pribehy spolocne potvrdzuju, Ze prechod na rastlinnd vyrobu je moiny a uZ sa uskutocniuje.

Podnikatelia, pedagdgovia a tvorcovia politik mdzu z tychto modelov Cerpat pri podpore inkluzivneho a
udrzatelného rastu v celom potravinovom systéme aj mimo neho.
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Rastliny su Cisticky
vzduchu pohanané
slnecnou energiou,
ktorych filter nikdy
netreba menit.

Khang Kijarro Nguyen
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a stanoviska Eurdpskej Unie alebo Eurdpske;j
vykonnej agentury pre vzdeldvanie a kultdru
(EACEA). Eurdpska Unia ani EACEA za ne nemOZu
niest zodpovednost.

- Co-funded by Financované Eurdpskou Uniou. Vyjadrené nazory
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